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PREFACE. 

E fiviie qu'on donne au public n!f sf pas 
fe production d'un parfait grammarien : 
mais il a bien de quoi se passer de l'être , 
puisqu'il est i'ouvrage d'un -excellent cuisi- 
nier. Si quelque auteur a droit de négliger 
|f les assaisonne m eus qui plaisent à l'esprit , 
Tfè#t celui quienfouTuit pour flatter le corps. 
K . ii'esprît lui-même dispense un pareil au- 
. leur d'être éloquent, on, pour mieux dire, 
il fautive -qtftft 4'est assez , quand ilva au 
3»iit. -Compagnon, quelquefois éclairé, mais 
*ôi>joutfs« , iîUitnje ami du corps, il est natu- 
rellement /porte à trouver bon tout ce qui 
-est pour celui-ci, et jamais il ne consulte 
moins ses lun&ières, que lorsqu'il s'agit de 
.s'accommoder h ses goûts. Selon les règles 
île la. nature, «ou radins, selon les additions 
'que nous y avons faites , en raffinant sur 
nos appétits naturels , ce livre doit avoir 
plus de lecteurs que tout antre. Son auteur, 
pour se rendre utile aux diverses conditions, 
après avoir donné dans ses premiers traités 
des préceptes dont la pratique «e peut guère 
avoir lieu que dans les.ciiisixres des grands, 
-ou de ceux qu'une grande opulence met en 
état de les contrefaire, en a voulu donner 
qui fussent assortis aux personnes d'une con- 
dition , ou d'une fortune médiocre *. et c'est 
ce qu'il fait ici. ïi leur fournit une cuisinière, 

A a 
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tjuï , sans rien couler , leur servira à Former 
<)ans l'art des apprêts celles qu'ils nourri*- 
sent^et qu'ils tiemieot a leurs gageè, ou tes 
mettra eux-mêmes: en état de s'en teiiir lieul 
Il accommode ses précepte^ à lerçr fortune f 
^ à la nature des ^Jimens auxquels elle lef 
x>blige de se borner. Ce. n'est plus peur, les 
fcohïes qu'il écrit ^ c'est pour les bourgeois : 
mais on pegt dire' qu'il 'ennoblit' les m€H 
roturiers par les- assaisonemens dpnl, il le$ 
arehausse: Les cuisinières qu'il instruit. troub- 
leront dans .ses leçons nue méthode ^iséê 
pour apprêter différemment JQuïes< les di- 
verses sortes de niets 7 et pour donner au* 
plu^ comTùuiis une saveur q*ii ne sera pas 
commune. Fussent-elles novices dans le mé- 
tier , elles pourront, et comprendre elipra- 
•tiquer sans peine dès préceptes qu'il a pi.is 
som de meltre à, leur poriéç* en les dégtf*^ 
géant de cette embarrassante multiplicité 
d'assaisonnemens raffinés, et d'industrieux 
déguise/mens, qui ne "demandent pas moins 
d'habileté dans les cuisinières, que d'opu- 
lence dans !eui s maîtres. Par ces apprêts* 
ainsi modifiés , l'œil ^(car l'auteur l'ayouë) 
sera moins' satisfait , et le goût-moins, cjia- 
touillé : mais en échange , la santé Qt la bourse^ 
qui méritent bien pour le moins autant que 
ces deux sens d'être rpénagées,y trouveront 
beaucoup mieux leur compte. Aux leçons 
pour la cuisine, il en a ajouté d'autres, pour 
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l'office, qu'il a débarrassées, avec le mémo 
soin, de tout ce qui excède la portée ordi- 
naire des ^bourgeois, et la capacité' de .leurs 
cuisinières. En donnant des -règles pourra* 
lever le goût des alimens par les moyennes 
ressources de l'art, il n'a pas oublié d'en four- 
, nir pour discerner ceux qui --sont. bons par 
leur nature; et ce n'est pas, selon notre avis, 
ce que sa doctrine a de moins solide. Enfin, 

fjoiH- ne rien laisser de ce qui peut mettre 
es bourgeois en état de faire les honneurs 
de leur table, il. leur apprend comment ils 

i doivent s'y prendre pour bien découper, ou v , 
sVrftuvt employer son expression, pour bien 

[ disséquer les viandes. L'ordre qil\l awât 
•donné à son ouvrage était différent dé celui 
«qu'on s'est prescrit dans cette édition.II avait 

' .mis au jour, en divers iems, deux vokim :s, 
dont 'le: second-, -fait sur. de nouvelles ilées 
qui lui étaient venues après coup, n'était 
tjue le Supplément du premier. On a cru de- 
voir suivre la inéthule qu'il aurait lui-même 
suivie , -si tout ce qui se rapportait à chaque 
•article s'était .présenté à smi esprit clans le 
même tems. On a rongé les m itières du se- 
cond volume sous les titres qui les '■indiquaient 

•dans le premier, ou auxquels il a paru qu'e ! les 
avaient le plus de rapport- Sans rien retran, 
cher à l'ouvrage, on a réduit, par de pVs 

.petits caractères, les deux -volumes en tin seul 
jour laxbuimoditéet i'é^argfiedesacheteots. 

A. 5 



\ 



$ PREFACE. 

C'est^là, avec quelques légères corrections, 
des plus sensibles défauts du langage, tout 
le changement qu'on y a fait. De sorte que 
^jeite édition ne saurait déplaire à ceux à 
qui la sienne aura plu. • 
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LA CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

Suivie de l* Office , à C usage de tqits ceux 
qui se mêlent de la dépense des maisons* 

"} ' 11" !■■ 

Instruction, sur tes richesses que la nature pro- 
duit pour notre subsistance pendant toute 
l'année. 

*J E commencerai par le prititems, qui comprend 
mais, a vi il et mai. Si celte saison esl la plus^gréable, 
«lie est aussi la plus ingrate en volaille-, #ibjer„ lé- 
gumes et fruits. 

Je ne parlerai point <1n bœuf, puisqu'il estde'toute 
maison. Le bon mouton jusqu'au mois t)e juin e*t celui 
de Rbeims él de BeauvaiV, le veau -de lait, T\i$»nea*i 
'de lait, les pooJets gra* à la reine , les pontets aux 
•œufs, les poulets de, grain, les canetons de Rouen,, le* 
dindons, les gros pigeons de J&heims et 'Romains, les 
pigeons de volière., les cauetoùs et les oisons. 

En gibier, les levreau* et les Upereaux.Eu venai- 
son , les Jiiarca*f»iits v le chevreuil et le chevriUart. 

Yrti poisson d'eau dtnue, mous avons Palpe da 
Ivoire et die Seine, -In 'demtètê supéiieineà la pre* 
jnièie,*Ia truitede Normandie » le satwnon de .LoirB 
et de Seine , la lotte ou bavb»;lte,«et i Wre>visse :,pour 
le reste du po^oir d'eau- douce -, la brème, la carpe., 
J\.nguiile/ , le brochet, la tanche; la péclie n'ea* pas 
bonne en' avril et mai', paiccquVhe fraie. -Kn poi»soii 
de/mer, uousavonx pour -non veau'é., J'eMurgeofi et te 
maquereau , le reste du poisson comme en-hiver» 

Outre ces anirn.au> aquatiques, noi<> a vous Je^ pro- 
ductions de la terre, qui sont les arl>cJ»au\ , \*s vio^ 
letssonl es meilleurs ; lesaspej^f s vertes , les meus- / 
l serons "I 'mu Mes, les pe«iis f-oi.s, les ca,)deS:de.poûéç« 
! ta* chdivis, ictô salsifis et escoisoiiuèie* 
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En h crées potagères. 
Nom avons les épinards nouveaux,, la laitue, les 
rpetites raves j,l' N oseiile, la bonne dame, le cerfeuil. 
JEn fruits. . ) ■ - 
Nous avons, quand l'année est prématurée., les 
abricots verts /les amandes vertes , les fraises et les 
cerises précoces et les^>r oseilles. 
' J3E XVÉT.K 

/Nous entrait* dau& l'été, qui comprend juin,' juillet 
«et août , pour jouir des productions que la nature a 
nuises dans leur maturité,) et qu'elle nous a pi épatées 
>par le prinjents. 

•LaviaHde de boucherie comme'atiprmrerns. 

•En -volatile* 
T)e boire poulets, 'les diivdons eem mu ns*ét engrais- 
sés, la poularde non ve' le. Sur la fin irte l'été , lé coq- 
^vierge ,' les canetons de -Rouen-, puur entrées^ les-ol- 
.-Sons et canetons , les* pigeons. 

*E n; venais on. 
' Le chevreuil àt'le okevriHaH, le sanglier , le «nar- 
•tassinet le faon. •- • 

: - *En gibier à polL ' . 

«lies -revreairx eNes tàper^ao*. 

-En menu, gibier. . .. 
Lacaiîleètlecatllefean «le vt^;fie,leperdreaitroitg« 
•et gris, te ramereau, le tourtereau, le faisandeau, le 
•hAlbrati , sur la fin de lïétè,, la grive de vigne :,J© bec- 
' figue 'et tous les oiseaux gras. 

<Eri- poisson. 
r -D*m s cet te saison, il y & pe » de bon po i sson de m er^ 
-excepté la morue nouvelle. 

En poisson de rivière.' 
♦La carpèyia perche, \n truite de mer et -de rivière^ 
rEn légumes. 
\'>Des petits pois, des haricots verts, -ries fèves deota- 
: rais, <les- concombres , des clioux -fleurs. 
En herbes potagères. 
XDôslaitue§ ? des chicouaxle toutes soi tes , des çhoua^ 
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tïesracmes nouvel les, des oignons nouveaux , des poi» 
reaux, du pourpier, de la chicorée blanche, du eer- 
feuil , estragon , corne de cerf , heaume 5 ciboulette, 
perce-pierre» 

En fruit- 
Pêches, prùnestfë toutes espèces, abricots, figues, 
kîgarreâux et cerises^tardivés', groseilles-, mures* 
BrèJons, poires de blanquette. 

DE L'AUTOMNE. 

L'autom.ne,:qui comprend les mois de septembre, 
octobre et novembre, no< s fournit a bon dam ment tout 
ce que Pon peut désirer pour les délices de la lable, 

Sr la récolte des vins et des fruits à pépins, par la 
niédei la volaille et la. variété du gibier et venaison, 
poisson d'eau douce et «1 <te mer; 

En viande die âoucâerie* 

Le bon mouton des Ameniiels, de. Présalé r de Ca- 
bour, de Beaavais , de Rheims, de Dieppe et d'A- " 
vranches*: le veau de Pontoise, de Rouen , de Caen, 
de Montargis, et de lait aux environs de Paris, la 
porc frais ; en volaille, toutes sortes de bons poulets, 
poulardes *t chapons; celles d'Anjou et du Mans, 
de Baibez veux, t)è Bruges et de BlanZac; les pigeons 
de toutes espèces ; les poules et les coq-vierges de 
Caux ; les pourardes et diirdons chaponnés 4e l'Ait- 
jou-, Poitou et Berry ; les oies grasses, oisons et ca- 
îrards tl'Alençon , Maine et Anjou. 

En gros gibier et venaison. 

Le chevreuil , le daim de l'année , le sanglier <ic 
compagnie, la laie plus délrctfle } et le marcassin 
pins excellent} le faon ; tes levreaox , les lapereaux* 
En petit gibier. 

Les perdrix rétrges et grises, (a bécasse excellente 
pendant les brouillards et le froid, les bécassines, les 
gelinottes de bois, les aHouettes ou movietttes, les 
Imppées saut 'les ?» eiilenres. Les pluviers dm es , ex- 
ce leutsquand il gèle lesguinards, les rouges-gorges f 
l'oiseau de 1 iv.è»e, les canards, les rouges Uès-excel- 
leu(5, les judelles, les sarcelles. ' ^ 
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r En poisson d'eau douce. N • 

L'anguille*, la .Jrûite , la tanche -, les ^crevîsse*, 
J«s brochets , les perches, les loies., les cartes, Les ; 
plies, les barbillons, les meuniers. 
En poisson de nier* 

Les poissons que la marée nous fournit ordinaire- \ 
meut dan scelle saison ,sont les esturgeons, le sa,u m 0% 
le cabillaud, la barbue, le turbot et tunoplin^ Us soi- » 
les , les gros et petits cartels , les viv.es 4 les truites de 
mer et saumonnées rouges, les-merlâns^ les harengs 
frais, les huîtres veftes et -blanches , les^ardines , Te ^ 
thon et tes anchois. 

En légumes et "herbages. ■••> 

Les articlianx d'automne , choux-fleurs^, cardmié- 
câ'Espagne, épitiards, choux de plusieurs e^pèces^, 
poireaux, céleri, oignous, racines,' -navets ,'c4moréç 
blanche et chicorée «auv âge, laitue romaine, tout<e« 
'sortes de petites herbes. •..«•'. 

Eh fruits. % 

'Raisins de toutes espèces, poires, pommes, figues^ 
•olives et pulcholines^nmix«e4. noisettes, marrons c* 
^châiajgues^ fruits secs et confis pendant. l^éïé* 

BE i' L'HIVER.; h 

Les mois de décembre , janvier et Février, qui 
compiènnent l'hiver, ont entièrement rapporta l'aiir 
tomne^ par les provisions et l'abondance de tout ce 
qu'eUe nous fournit pour la nécessité de la vie:commè 
pain, vin, légumes, -et loutessorte* ide fruits, viande, 
•volaille, gibier et poissons,; tout est de* mêmç 2 .ces 
«deux dernières saisons, qui .sont le lems/de la bonn.e* 
chère., ne doivent point être séparées par des change- 
mens, parce que nous avons dans l'hiver presque 
tde.tout ce que nous avons dans l'auto m ne. 
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INSTR VC T I ON pour ceux qui vaudront 
servir une bonne table bourgeoise y elle servira 
aussi pour régler les services; vous augmente* 
k rex> ou diminuerez suivant tes occasions et la 
dépense que' vous voudrez» faire* 

TABLE 

De do axe couverts à dîner» 

Premier Service» 
% Potages. 

\ i Pièce de bœuf pour le mjHeiu 
z Hors d'oeuvres» 
ï Potage aux herbes. 
I Potage au rir. 
I Hors d'oeuvre de rares* 
, I Hors d'œuvre c}e, hçufre/de vambre» 
- Second Service. 
Laisse $ la pièce de bœuf au milieu, et mette» 
à la place des deux potages etj des deux hors 
t œuvre s, 

4 Entrées* . v 

z De noix de veau aux truffes à ta bonne femme* 

1 De côtelettes de mouton au basilic* 

I De canards en auchepot. 

I D'une poularde à la bourgeoise* 

Troisième Skrvce. 
2 Plats de lots. 

5 Entremets. 
% Salades. 

% D'un levreau. 
I De quatre petits pigeons de volière. 
I Eni remets , pour le milieu , d'un pâté d* Amiens» 
I D'uue crème glacée. 
I De cboux fleurs. 

Quatrième Service. 

Dessert. • • » 

Pour le milieu, une jatte de fruits crus* 
x Compote de pommes à la portugaise» ~ 
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i Compote de poires. 

I Assiette de gaufres. 

r Assiette de marrons* 

X Assiette de gelée de groseilles. 

X Assiette de marmelade d'abricots* 

TABLE de dix couverts à souper. 
Premier Service. 
I Potage pour le milieu , si vous le jugez à propos. 
i Pièce de viande de boucherie à la broche, pour re^ \ 
lever le potage, 

2 Entrées. 

t Hors d'œupres* 
I Entrée d'une tourte de godiveau. 
I D'une pou lard^ entre deux plats. J 

i Hors d'oeuvre d'un Japin à purée de lentilles. 
X Hors d'oeuvre de 3 langues de mouton eu pa pillait e. 
S k c o n d S s a y I c jeu 

% Plats de rôts. 

3 Plats d'entrée. 

I De deirx lapereaux. , 

ï De deux poulets à la reine. 

I Entremets de petits gâteaux. 

I De petits pois, 

I De crème gratinée. 

Troisième Scivick. 
Fruits, 
7 assiettes de fruits* 
I Jatte de gaufres pour le milieu* 
1 Assiette de fraises. ' '' 

I De compote de cerises. 
I De crème fouettée. 
3 Assiettes de cvpritures différentes. 

■ , II Mil * > \ !■ ■ 

TABLE de qua'urae couverts , et qui peut 
servir pour vingt à dtner. 

P R fc M I E R. S E R V 1 C lu. 

Pour le milieu un sur-tout qui reste pour tout la 
service* 

Au& 
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Alix deux bouts , deux potages* i 

I Potage aux choux, 
i Potage aux concombres. 

4 Entrées pour les 4 coins du surtout» ^ .. 
I D'une tourte de pigeons. , 

1 De deux poulets à la reine > à la sauce appért$$a.qte i 
1 D'une poitrine de veau en fricassée de poulets. 
I D'une queue de bœuf en auchepot, 
6 Hors d? œuvres pour les dçu$ flancs et les quatre 

coins de la table* 
l De côtelettes de mouton sur le gril, 
I De palais de bœuf en mpnus droits, 
I De boudins de lapin. '. . 
1 De choux-fleurs en pains, 
• % Hors d'oeuvres de petits pâtés friands pour tes 
deux-flancs. > 

Second Service. 
% "Relevés pour les deux potages, 
I De la pièce de bœuf. 
I D'une longe de veau à là broche. 

^TROjsiàitfE Sekyic*, 
Rôts et entremets à la fois. 
4 Plats de rôts aux quatre coins dci surtout* 
t D'une poularde. 
I De trois perdreaux. 
1 De dix-huit moviettes. 
X D'un caneton de Rouen. 

a Salades pour les flancs* 
st. "Entremets pour les deux bouts* 
i D'un gâteau de viande. 
I D'un pâte froid. 

4 Petits entremets pour tes 4 coins* * 
% De beignets de crème, 
t. De petits haricots verts, ' 

1 De truffes au court-bouillon. 
I D'une tourte de gelée qV groseilles. 
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quatrième Service. 
Dessert, servi à treize. " 
Tour les deux bouts dit surtout. 
2 Grandes jattes de fruits crus. 

Pour les deux /taries. 
j^jatlés de gaufres. ' 

N Pour les 4 coins du surtout* 

4 Compotes de fruits différent. 

. Pour les 4 êoins de la table. 
4 Assiettes déconfitures différentes. , 

CHAPITRE II. 

Abrégé général po ur tou tes sortes de potages. 

Jlrenez la viande la plus saine et la plus fraîche 
tuée, pour qu'elle donne plus de goût à votre bouil- 
lon ; la plus succulente est ta tranche, la culotte, les 
charbon uades., le milieu du trumeau, le bas de Pa- 
loyau, et le giste à la noix ; lés pièces tes plus 
propres à servir sur la table, sont la culotte et 
la poitrine de bœuf, ne mettez du veau dans les 
bouillons que pour quelque cause de maladie ; quand 
la via noie est bien écumee, salez le bouillon , mettez 
dans la marmite de toutes sortes de légumes ra tissées 
et lavées, comme céleri, oignons, carottes, panais, 

{>oîreau'x , choux ; faites bouillir doucement le bouil- 
on jusqu'à ce que la viande soit cuite , passez- le en- 
suite dans un tarais 'ou dans une serviette , laissez 
reposer le bouillon pour vous eu servir. , 

Potages aux choux. 
Faites blanchir la moitié d'un choux avec un r*vôr- 
ceau de petit lard cou,pé en tranchestenaut h \a coiue, 
ficelez le tout, chacun en son particulier /faites les 
cuire à part dans une petite marmite avec le bouillon 
qui est expliqué ci-devant; quand votre choux et petjt 
lard sont cuits, faites mitonner le potage avec de ce 
même bouillon et descroûtes de pain; servez les choux 
autour du potage avec le petit lard , ou à la bourgeoise 
simplement par-dessus j faites atteution de saler très*- 
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peu Te bouillon à cause du petit lard;r?ux déracines, 
de navets se font de mêuie; le céleri veut être blan- 
chi plus long-tems. 

Coulis de lentilles. 

Prenez un dem,i-litrou de lentilles, plus ou moins, 
«rivant 1a grandeur de votre potage; il faut les éplu- 
cher et les laver ; faites-îes cuire avec de bon bouil- 
lon; quand elles sont cuites, passez-les dans une é la- 
mine, et assaisonnez de bon goût ; les lentilles § là 
reine sout les meilleures pour les coulis. 

Si vous voulez* foire un potage de croate f. 

Mouillez des croûtes de pain avec du bouillon qui 
ne soit point dégraissé , faites les mitonner dans un 
plat, jusqu'à ce qu'il fasse uu petit gratin dans le font), 
égouttez la graisse qui reste daus le plat, et serves 
dessus le coulis.de lentilles. 

Potages de croûtes à la purée verte. 

Quand vos pois sont cuits, .vous mettez dedans per- 
sil et queues de ciboules, que vous faites blanchir; 
pilez et passez avec la purée poux la rendre verte. t 
Potages juix pspits pignons blancs* . ., 

Faites blanchir les oignons, ôte^-leur ia pren)iè^e 
peau ; faites-les cuire à part dans une marmite; quand 
ils sont cuits , faites-en un cordon au bord du plat où 
vous devez servir le potage ; pour le faire tenir , met- 
tez sur les bords du plat ua filet de pain trempé dans 
du blanc d'œuf , mettez le plat sur un fourneau pour 
que le pain s'attache; servez-vous de ces fiieJ* pou,r 
faire tenir les garnitures de potages. 

Potages de concombres* 

Mettez les cuire avec bon bouillon et jus de veau 
pour te colorer ; quand ils sont cuits, mitonnez Içpo- 
tage^avec leur bouiJIoa , et celui de la marmite à rni- 
touge ; assaisonnez le potage d^un bon sel , et servez 
garni de concombres. . , 

Potage au ri&. 

Prenez du riz, suivant la grandeur du potage , un , 
quarteron pourxjualre assiettes, lavez-le à l'eau tièqe 
trois ou, quatre fois, eu le frottant avec les r^ain^: 

* B i '" 
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faites-le cuire à petit feu pendant trois heures avec 
bon bouillon et jus de veau; quand il est cuit, dé- 
graissez-le, servez ni trop épais, ni trop liquide* 
Potage aux herbes. 

Mêliez dans une petite marmite toutes sortes d'her- 
bes éplucées et bien lavées avec un panais et une 
carotte coupés en peiits filets. Lesherées sont pseil les, 
laitue, cerfeuil, pourpier, un peu de céleri coupé 
en filet; laites cuire te tout avec un bon bouillon 9 
«in pê^a de jus de veau ; quand elles sont cuites , et 
.tPttëfbott sel* faites mitonner le potage, et servez 
'VfcS berbes iJaus ta soupe sans Faire de garniture. 

V©«fc p ouvez ,' si vous voulez , masquer vos potages 
de teïle viande que vous voudrez, comme chapon , 
{MyuUrtle* gros pigeons, perdrix, canard, jarrets de 
veau ., etc. 5 la 'façon de les faire cuire test égale: il 
faut à km s leur retrousser les pattes dans le corps , les 
lafre blanchir un instant et ne les mettre cuire dans ta 
trnarmite à votre potage, que le terns qu'il faut pour la 
cuisson, parce qu^utae bonne volaille qui est trop cuite 
n'est point estimée $ quand elle fléchit un peu sous 
les doigts, elle est bonne à servir. Vous pouvez servie 
vos volailles au milieu des potages , on dans un plat 
pour boîs -d'oeuvre , avec un peu de bouillon et gros 
sel par-dessus, suivant la volonté du maître; ceux qui 
se serviront de jus dans leurs potages , doivent p réfé- 
rer ce lui de veau à celui de bœuf, le veau étant rafraî- 
chissant et plus léger quaud il est fait avec soin ; peu 
d'oignœs^et attaché à très-petit feu, il n'est point con- 
traire à la. santé. ^ 

Potage prlntanler m nlacgre. 

Mettez dans une marmite un litron de pois non- 
veaux, cerfeuil, pourpier, laitue, oseille, trois ou 
quatre oignons , une pincée de persil, un morceau 
•de beurre, fait es bouillir le tout ensemble , et le pas- 
sez après en purée claire , mitonnez le potage avec les 
troisquarts de ce bouillon , etdanseequi vtws reste, 
'"vous délaye* six jaunes d'oeufs que vous faîtes lier sur 
^lefeu et les mettez dans votre potage, quand vous êtes 
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(Net à servir, après avoir goulé s'il est d'un bon sel. 
Potage au, ri% et coulis de Lentilles en maigre* ' 
Faites un bon bouillon maigre avec toutes sortes/le 
racines, choux , navets, oignons , céleri , poireau et 
underai-lilron-depois; vous mettrez à part dans nue 
petite marmite un derai-litron de lentilles à la reine, 
que. vous faites cuire avec de ce bouillon ; quand elle.s 
«ont cuites , passez-les en purée ; vous prenez ensuite 
, tin quarteron de riz ;, après l'avoir bien lavé, faites-le 
cuire dans une marmite, avec un morceau de beurre^ 
et de votre bouillon maigre tiré au clair; quand il est 

(cuit et assaisonné comme il faut, raeitez-y le coulis 
de lentilles; vous aurez soin que votre potage ne 
soit pas trop épais. 
[ Poiageau, lait d'amandes* 

\ Prenez une demi-livre d'amandes douces , que 
| vous mettez sur le feu avec de Veau ; quand elle est 

ÎKêtea bouillir, vous retirez vos amandes pour ôier 
a peau, jetez- les à mesure daps de Peau fraîche'; 
\ ensuite vous les égoulez pour les piler dans un m or- 
• lier, en les arrosant de tems en tems d'une cuiller à. 
| fewche pleine d'eau , de crainte, qu'elles ne tonrnent - 
«n huile; vous mettrez dans une casserole une pinte 
iPeau , no peu de sucre , 4rès-peu de -sel y cannelle , 
cori uid-e, «a zeste de ciiron; lattes bouillir cette eaèi 
avec ce que vous avez mis dedans, environ un quarts 
d'heure sur «n fourneau ; vous vous servez Après de 
cette composition pour passer vos amandes dans unp 
serviette, en les bourrant plusieurs fois avec une 
Cuiller de, bois; vous'mettez, sur le plat que vous 
.<deve£ servis* , du pain trairché et séché; vous verset 
dessus le lait d'amandes le plus chaud que vous 
pouvez sans bouillir; si vous von lez Votre lai<t d'à- 
mandes plus simple, passez simplement avec del'eatt 
chaude , et vous y, mettrez après le sucre que vous jtt*> 
jerez à propos, et très-peu de sel. ' r> 

Potage ft l'eau ,po ur collation. 
Prenez une marmite d'environ trois pintes, mettrjE 
dedans un quartier de choux, quatre racines ...deuM 
• - »!3 > 
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panais, six oignons, tin îpied de céleri, une petit* 
racine de persil, trois ou quatre navels; faites un 
palquet avec de l'oseille, poirée, cerfeuilquë vous 
ficelez^ bien ensemble, un demi- litron de pois que 
vous liez dans un lin^e blanc ; faites bouillir Tous ces 
'légumes avec de Peau pendant, trois heures; passes 
"ensuite ce bouillon dans un tamis, el mitonnez votre 
potage après avoir mis dans le bouillon le SbI qu'il lui 
faut; vous garnirez lestage avec les légùmesqui sont 
dans la marmite. 
r Potage à lu vierge. 

Vous vous servirez d'un bouillon ordinaire, comme 
il est expliqué au commencement de ce livre, tous 
prendrez le plus gras de ce bouillon environ- une ctio- 
pine, pour le faire bouillir quelque bouillon sur un. 
fourneau , avec de la mie de pain de la grosseur d'un 
œuf^prenez du blanc de volaille cuite à la broche, 
qujç vous pilez bien fin dans un mortier avec quelques 
amandes douces et six jaunes d'oeufs durs; quand le 
4outest bien pilé , mettez -y lebourllon ouest la mie 
de pain et passez lctout dans une étamine, en y ajou- 
tant un deiwi-setierde crème , ou nn poisson de lait 9 
après Pavolr/assaisonné de bon goût , vous le tiendrez 
xhaud au fecHu-marie; faites 'ensuite mitonner votre 
J30t4ee_jivec des croûtes biefi dhappelées, et peu de 
.bouillon : quand v«us«êtes prÊt à servir, vous mettez 

Îotre coulis bien, chaud 'dans le potage,; sans le faire 
ou i I lî r, parce qu*i II our gérait, 
.. Le potage a l'issue a^agiieau se Tait de mérrie,*» cette 
différence que vous faites cuire ftssjie d'agneau à part 
.avec du bouillon; quand il est mit , vous garnissez le 
Jborddu pUt à pot^gede Pissue, ei'la tête dans le mi- 
lieu ; ceux qui n'auront point de : blauc de volaille 
cuite à la brochepour metnedans lecoulis, mettront 
À la place un peu plus d'arnan des douces. 
.. Potage q r la càrouîtïe. .. 
Ïout une pinte de lait , von* prendrez nn quai tier 
*u.oe. moyenne citrouille , ôtez-en la peau et tout ce 
gui tient a£/$f Les jïépïusj coupez "là citrouille par 
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petits morceaux , er la mettez dans une marmite avetr 
de l'eau , et faites cuire jusqu'à ce qu'elle soit réduite 
en marmelade ; et qu'il ne reste plus d'eau ^ mettez y 
un morceau de beurre gros comme un œuf, ettui-peu 
de sel ; faites-lui faire encore quelques bouillons ^-en- 
suite vous ferez bouillir ti ne piirte de lait, et y mettrez 
du sucre ce que vous jugerez à propos, versez votre 
lait dans la citrouille , prenez te plat que vousdevee 
servir, arrangez -y du pain tranché, mouillez -le 
avec de votre bouillon de citrouille , couvrez le plat y 
et le mettez sur un peu de ceindre chaude pendant u a 
quart-d'heure, pour donner le temsati pain de ireitf» 
per, fartes attention qu*rl ne bouille pas; en servant 
verusy mettez le restant de votre bouillon l>ien chaod» 
Potage du LaU* 
Faites bouïrîir une pinte de lait, avec «feux 00 trois 
grains de sel, un morceau de sucré si vous voulez, 
tranchez du pain , et l'arrangez dans un plat, versez- y 
dessus une partie de votre fait pour faire tremper le 

Îain , et le .tenez sur de la cendre chaude sans qu'il 
ouille , couvrez leplal, et lorsque vous 'êtes prêté 
servir, vous mettez cinq jaunes d'oeufs dairs le 4 esta lit 
du fait que vous délayez avec 9 mettez- le sur te feu etf 
le remuant toujours, et lorsque vous seules que votre 
lait s'épaissit , il faut I'ôler , parce t\iie c'est une mar- 
que que les œufs sont'cuils, et si vous tardiez à Péter, 
les œufs tourneraient. .* 

Sivousvoulez fa^ire nn potage au lait plus distingué, 
vous prendrez trois chopines de lait que vous ferea 
bouillir avec une petrte écorcé de citron vert, une pin- 
cée de coriandre , un petit morcea-u de canelle , deu% 
ou tnrçVgraîns de sel , 'environ h-ois onces de sucre 5* 
faites-le 'bouillir et réduire à mettre, ensuite vous le 
;passez 311 tamis et le finissez comme le précédent 
Potages maigres de plusieurs façons^ 

Suivant le potage que vous vtmtefc faire, comme 
•petits oignons , racines , navets , choux ^céleri, vous 
^prenez h? légume que vous voulez employer pour 
«faire fa garniture de votre potage 9 vous le coupez 



i 



m LA CUISINIERE 

Î>roprement et le faites blanchir un quart-rJTieure I 
'ea^houillaute, relirez- le a l'eau frafche, et le mettes 
NCuire avec un morceau de beurre , de l'eau et du sel ; . 
pendant qu'il cuit, vous mettez dans une casserole ua 
-morceau de beurre avec de l'oignon, carottes, panais, 
«111 pied de céleri, le tout coupé par petits morceaux, 
une gousse d'ail, utie-feuille-de Jaurier, tym ,bas4ic, 
<troi6.clous de girofle -, persil , ciboule $ ne pofnCmet-y 
4re dans la casserole du. légume dont vous garnisse^ 
votre potage, parce que celui que vous faites cuire à 
part est suffisant pour donner le goût qu'il fiiut; vous 
passerez *ous ces légunaes sur le feu eu les retournant 
ie teins en tenus, jusqu'à c* qu'ils soient cuits et cp- 
Jorés y vous y mettrez de l'eau , et la ferez bouillir une 
«demi-heure avec des légumes, cela vous doit faire ua 
ibotriHou<de bon goût et d'une belle couleur comme 
s'il y avait du jus: passez-le dans ua tamis et te metiejc 
«dans 4a marmite où est le légume à garnir le potage; 
quand il sera. cuit, et le brouillon assaisonné de bou 
<gout, prenez-en. pour faire mitonner le potage dans 
une casserole ; mettez sur les bords du plat que voufc 
élevée servir de petits filets de mie de paîn^ue vous 
trempes da^sdu b,lanc d'oeuf ^mettez le plat sur le 
feu pour faire attacher les filets ; ruetiez-y après votre 
garniture de légumes arrangés proprement ; dressez 
Votre potage et servez. Si yous servez votre potage 
•dans nu plat en façon de jatte , vous n'y ferez point de 
garniture ;. mettez simpleroeui ieij^guine-sur le po- 
tage «près.qu'itqst dressé. 

Potages maigres aux oignons. 
Ckmpezen ti lets environ uue douzaine 4? ^ÇffÇ 01 * 
«lignons; mettez-les dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre; passez-les sur le feu eu les retournant 
jusqu'à ce qu'ils soient cuits et un peu colorés , n*ouiI- 
lez-le* avec de l'eau ou du bouillon, maigre, met- 
1$z-!y «du s,el t}t du gros poivre, Çaites bouillir quelques ' 
bouillon*;, ensuite nrçUez y du .pain pour faire mi*, 
tonner votre ppt«ge« 
JBouruupotajje die lait aux oignons M yous en roet~^ 
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iez on peu mpins qu'il est dit ci-dessus ; passsez-les 
à petit feu avec du beurre jusqu'à ce qu*ils soient cuits 
sans être colorés; faites bouillir dujaitet le mettez 
avec l'oignon assaisonné d'un peu de sel ; mettez du 
pain tranché dans votre plat, avec une partie du bouil- 
lon ; couvrez-le, et le mettez sur un peu de cendre* 
chaudes ; quand votre pain sera bien trempé , vous y 
mettrez le restant du bouillon. Servez. 

Potages de marrons en gras et en maigre. 

Pour un potage de marrons eu maigre, vous mettes 
dans une casserole un morceau de beurre avec trois 
oignons coupés en tranche , deux racines, un panais, 
un pied de céleri, trois poireaux, le tout coupé eu 
petits morceaux 3 une demi-gousse d'ail , deux clous 
de girofle , passez le tout jusqu'à ce qu'ils soient co- 
lorés; mouillez avec de Peau , et faites bouillir pen- 
dant une heure; passez le bouillon au tamis, assai- 
sonné de sel. Prenez un cent de marrons, oq un cent 
et demi de grosses châtaignes, ôtez-en la première 
peau , et les mettez sur le feu dans une poêle percée 
enles remuant jusqu'à ce que vous puissiez 6 ter la 
seconde peau : quand ils seront bien épluchés, faites- 
les cuire avec une partie du bouillon , ensuite vous 
mettez à part ceuat^jui sont entiers pour garnir le po- 
tage , et les autres vous les écraserez 9 et les passerez 
dans uu tamis pour en faire un coulis que vous mouil- 
lez avec le bouillon de leur cuisson; faites mitonner le • 
potage avec le bouillon de racine , et en servant vous 
y mettrez le coulis de marrons. Le potage gras se fait 
de la même façon ,en prenant un bon bouillon gras -à 
h place du maigre* 

Potages d'asperges à la purée verte, en gras et. 
en maigre* 

Pour un potage eu maigre, faites un bouillon de 
racmes; lorsqu'il est passé nu tamis, pie nez une partie 
pour faire cuire un litron fie pois verts , prenez des as- 
perge* de moyenne grosseur de qu'il vous en faut "pour 
garoir le potage, cou pez4es de longueur de trois doigts, 
*wtes~ies blanchir « l'eau bouillante , et les retire* à 
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Peau fraîche, faites-les égouiier et les ficelez ert plu- 
sieurs petits paquets, coupez un peu le bout de la 
pointe , et les mettez cuire avec les pois;' lorsque les 
pois sont cuits, passez-les en purée, mitonnez le po- 
tage avec te bouillon de racines, faites une garniture 
sur les bords du plat avec les asperges; en servant 
me tez-y le coulis de pois. Le potage en gras se fait de 
même, en prenant en place un bon bouillon gras. 

Potages au fromage en, gras et en maigre. 

Pour l r avoir en maigre , vous ferez un bouillon 
comme celui qui est expliqué pour tes potages maigres. 
Ayez attention que pour ce potage-ci il faut plus de' 
choux que d'autres légumes; quand il sera fini et 
passé au tamis , mettez- y très-peu de se) , prenez le 
plat que Vous devez servir qui doitatler auféu , vous 
avez une demi-livre ou trois quarterons, suivant fa 
grandeur du potage , de fromagede Gruyère , râpez-, 
eu la moitié, et l'autre vous la coupez eu tranches 
minces , mettez un peu de fromage râpé daiis lé fond * 
du plat avec quelques petits morceaux de beurre, cou- 
vrez avec du pain tranché fort mince , eu suite vous y 
mettez une couche de fromage tranché, après une 
: couche de pain que vous couvrez de fromage râpé, 
remettez une couche de pain , et- finissez par le fro- 
mage tranché et de petits morceaux de beurre, mouil- 
- lez avec une partie de votre bouillon, faites mitonner 
. jusqu'à ce qu'il se fasse un petit gratin dans le fond du 
plat, et ne reste plus de bouillon.. Avant de servir, 
vous v remettiez du bôuillonet un peu de gros poivre. 
Ce potage doit être servi un peu épais; en gras vous 
le faites de la même faço» , en vous'servant d'un , 
bouillon gras aux choux ; ne dégraissez point trop Je 
bouillon , et n'y mettez point de beurre. 

De la dissection des viandes. 

JLif ad R es sb de couper proprement les viandes est 
.aujourd'hui d'un si grand usage, que ceux qui veulent 
: jiervJr les coq vi ves, oe doivent point l'ignorer pour U, 
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société de la table , puisque l'on ne saurait servir Tes 
- boas morceaux , si on ne les connaît pas , et que bien 
(fesgeus trouvent la viande dure, faute de la savoir 
couper dans son fi) $ la bonne façon est de servir peu 
a la fois, par ce moyen les cou vives mangent aveu 
plus d'appétit. 

Je commencerai par fa dissection du boeuf bouilli 
et rôti ; la façon de le couper est toujours la même, 
ainsiquedesautr.es viandes «le boucherie. - 

La culotte se coupe en travers dans le milieu ; la 
viande qui est auprès des os de ia queue est plus fine. 

La chai bon née se coupe en morceaux minces et 
en travers. 

La poitrine se coupe près du tendron, et en travers» 

Lepallerou se coupe comme la charbonnée. 

L'aloyau , après avoir ôté une peau dure et ner- 
veuse qui se trouve au-dessus du filet que vous ne 
servez qu'à ceux gui vous en demandent , vous cou- 
pez le filet mince et en travers pour le servir; la 
▼iandequi est de l'autre côté de l'os et au-dessus du 
.file! se coupe de même., et peut passer dans uu besoin 
Ipour du filet, quand elle est bien coupée. 
| La tranche et le giste se coupent en travers* 

Toutes les langues, ainsi que celle du bœuf, se 
coupeuteu travers et par tranches; du côté du gros 
Wt se trouvent les morceaux les plus tendres» 

Le trumeau ,. qui est une chair pieiqe de cartilages 
«t courte, doit être bien cuit et se sert à la cuiller. 

De la connaissance du boa bœuf. 

Le bœuf est bon toute l'année, les meilleurs sont 
ttuxdeCottentin r de Normandie et d'Auvergne ; il 
faul choisir cejui qui a la couleur foncée d'un rouge 
cramoisi ,gras et bien couvert ; il faut le laisser mor- 
fàfier qiiatre ou cinq jours en hiver , deux ou trois au 
pn'ntemset l'automne, pour J'^téun jour ou deux, sui- 
tant les chaleurs, et l'exposition des vents où vous 
Mettez la viande ;il y a des parties dans le bœuf qui 
^conservent mieux les unes que les autres* 
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» De la dissection du mouton. 

Du rôt de bifFet gigot de mouton : ils se serrent 
tous les deux de même : vous les coupez eu travers 
jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de filet $ le morceau le 
plus délicat'quevouscoupezen travers et en tranches, 
se trouve du côté du nerf que l'on appelle la sous* 
noix extérieure, le côté de la queue sur la croupe se 
coupe par aiguillettes $ et se sert pour un morceau dé- 
licat ; la souris est encore un morceau tendre que Pou 
j>eut servir. 

Le carré se sert par côtelettes. 

L'épaule se coupe par tranché dessus et dessous, 

La poitrine : après avoir enlevé la peau qui est sur 
les tendrons , vous la coupez par côtes, en prenant 
les endroits où le couteau ne résiste pas en tirant du 
côté des tendrons. 

Le chevreau et l'agneau se dissèquent de même* 
De La connaissance du bon mouton* 

Le mouton est ordinairement hou quand il a la 
chair noire, qu'il est gras en-dedans, le gigot court , 
le neiTfiu , qu'il est jeune et de bon acabit ; laissez-le 
mortifier 4e pi us que vous pouvez, suivant ta saison j 
dans le printems nous avons les gros moutons fla- 
mands , les moutons de Rheims et de Beau vais } 
l'été , les plus ex ce II eus sont les moutons de pâture j. 
l'automne et Phi ver est le tems du meilleur mouton, 
parla facilité de le pouvoir transporter des meilleurs 
cantons^comrne des Ardennes, de Rheims, de 
Cabour, de Beauvais, de Frésalé, de Dieppe» 
De la dissection du veau» 

La longe : vous coupez le filet par petites tranche* 
en travers pour servir, ensuite vous coupez le rognon 

Ï>ar petits morceaux pour le présenter k ceux qui 
'aiment, dessous le rognon, dans l'intérieur de la 
longe , se trouve un petit filet très-délicaU 

Le casi se coupe ^par petits morceaux avec sçs 

petits os; il se coupe facilement en appuyant le çou« 

teau dessus, parce que les jointures eu sont marquées* 

Pu cuisseau : dans le cuisseau quand il est rôti , il 
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n'y a que les noix de tendre , celle de dessous est ta 
plus estimée. * 

La poitrine : après avoir découvertes tendrons 
d'une peau charnue qui les cluvre, vous coupez la 

Cpitriue en travers pour en séparer les côtesr d'avec 
îs teudrons , c'est ce que vous ferez aisément en pre- 
nant l'endroit du côté du tendron où le. couteau m 
résiste pas , et ensuite coupez par petits morceaux. 
Le carré se coupe par côtelettes, en prenant bien 
; le joint, ou en filets, comme la longe* 

L'épaule : en dessous de l'épaule sur la gauche se 
trouve une petite noix enveloppée de graisse , qus 
! vous servez d'abord pour le morceau le plus délicat*» 
! Je reste de l'épaule , dessus et dessous , se coupe par 
; tranches. 

La tête de veau : les morceaux les plus estimés 
sont les yeux , après les oreilles ; la cervelle se sevt 
àceuxqui l'aiment, ensuite vous coupez la langue par 
morceaux: vous avez encore les bajoues, les os où 
vous trouvez de la viande après. 

Le, chevreuil et le daim se servent et se coupent 
comme le .veau. ^ / 1 

- De la cannais s once du v$au* 

r Les meilleurs sont ceux de Caen , de Pontoise , fie 

Rouen et de Montai gis : pour que le veau soit bon 9 

il faut qu'il ait deux mois, plus petit il n'a ni suc ni 

saveur ; plus fort , il est su jet à être dur.* et n'est point 

! si délicat, il faut le choisir blanc et gras j les veaux dq 

| Lait qui viennent des environs de Paris , quoique plus 

forts , sont bons quand ils ne sont point fatigués. Il jf 

a des veaux qui se corrompent promptemertt; d'autres 

suis être corrompus ont un mauvais goût j cela pro* ^ 

vient de ce que dans les grandes chaleurs, on les ex* 

{>ose du soleil , après qu'on leur a donné à boire du 
ait, et commetl'on tue sur le champ le. veau que l'joa 
achète , la viande prend le mauvais^oût du lait <q*s 
s'est aigri, ... . i 

De la dissection du cochon* ; 
; lia bure qui,s&sert pour un en(rem^ts froidj canif 

C 
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mence à se -Servir en coupant du côté des oreilles 
jusqu'aux bajoues; le chiguou.se sert après par petites! 
tranches minces. ^ 

i Le carrée, le filet, l'échignée se coupent par pe- 
tites tranches minces et en travers/ 

• Le jambon se coupe par petites tranches eu tra- 
ders , toujours du gras et du maigre. 

Le sanglier se coupe et se sert comme le cochon. 

tDe La dissection du marcassin et du cochon 
de Lait. 

r La dissection se fait de même ; après qu'il est servi 
sur table, vouscommencezpar couper 4a tête, les deutf 
oreilles^ et séparez la tête en deux , ensuite vous cou- 
pez l'épaule gauche, la cuisse gauche, l'épaule droite 
et la cuisse droite; vous levez après la peau pour la 
servir toute croquante, les jambes, les côtés, les mor- 
ceaux près du cou sont des endroits très-délicat?, l'é- 
pine du dos se coupe en deux , le côté des côtes qui y 
reste attaché se sert par petits morceaux. 

De La dissection de la voLailLe et gibier. 
Les principales parties de la volaille sont le cou t 
les deux ailes , les deux cuisses , l'estomac , le crou- 

Sion , la carcasse : les morceaux les plus honnêtes 
présenter sont les ailes , et après les blancs , pour la 
volaille rôtie ; celle qui est bouillie , les cuisses sont 
les morceaux les plus honnêtes à présenter. 
. La dissection se fait en prenant l'aile de la ,maiu 
gauche ou avec une fourchette : vous prenez de la 
mai a droite le couteau pour coujSer la jointure de 
Paiie., et achevez de la main gauche, en tirant l'aile 
«jnicède.aisément , si vous tenez ferme la- pièce de 
volaille avec votre fourchette; ensuite vous levez du 
même, côté la cuisse , en donnant un coup de couteau 
dans leâ nerfs de la jointure , et vous la tirez de la 
même façon avec la main gauche: la même opération 
se pratique, pour l'autre côté ; vpus coupez ensuite 
l'estomac, la carcasse et le le croupion en deux*: c'est 
ainsi que vous disséquez poirfets ^poulatrfes , faisans, 
-perdrix et bécasses; .lesitnowseaùx. les plqs délicat* du 
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faisan , sont les blancs de l'estomac et les cuisses ; de 
la bécasse, la cuisse est la plus estimée» 

Le pigeon, quand il est gros, se peut couper 
comme la viande blanche ; quand il est moyen , il se 
coupe en deux parle dos, en faisant tenir le croupiou 
avec les deux cuisses, oa en deux morceaux ea 
travers. 

L'oiseau de rivière et le canard se coupent sur 
l'estomac par aiguillettes, que vous ojfrez pour le 
plus délicat 9 ensuite vous levez les ailes , les cuisses 
et la. carcasse. • 

. Des lapereaux , le plus estimé est le filet \ vous 
commencera le fendre depuis le cou en descendant 
le long de l'épine du dos; après qu'il estlevé, vous 
le coupez par morceaux en travers pour le servir; les 
petits filets du dedans sont excellent, le reste se 
coupe à volonté. 

Les levreaux se conpent et se servent de la même 
façon que les lapereaux. 

CHAPITRE III. '. 
Du bœuf* 

JuN expliqaant les principales parties du bœuf, je 
n'entrerai point dans le détail de ce que nous appe- 
lons basse boucherie , cette viande n'est d'usage que 
dans le bas peuple; L'accommodage chez eux est force 
sel, poivre , vipaigre, ail , échalotte, pour en relever 
le goût insipide. 

Voici ce qui est d'usage chez. Tes bourgeois et gens 
qui tiennent bonne table : la, cervelle, .la langue, 
je palais , les rognons , la graisse , la queue : dans, 
w cuisse nous avons la culotte , la tranche , là 
pièce ronde , légiste à la noix , leximier , la moelle 5 
après La cuisse sont l'aloyau , les charbonrfés, les 
flanchets et les entrecôtes, la poitrine , les tendrons 
de poitrine, les paierons et te gros bout. , 

De La Langue de boeuf* ., tf 

Elle se ûjet cuire à Ja braise oui se fait' avec sel . 
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Î>oivre , un bouquet garni de persil , ciboule , thym 9 
aurier , basilic , clous de girofle , oignons * racines 9 
du-bouillon, que ce qu'il faut pour mouiller la viande; 
laites cuire à très-petit feu : quaud elle est cuite , 
ôtez la peau et la piquez de petit tard, faites -la 
cuire après à la broche , servez dessous une sauce 
comme celle de mouton,. en y ajoutant un filet de 
vinaigre; vous trouverez la sauce au chapitre XV», 

Vous la mettez encore en miroton ; quand elle est 
cuite à la braise convoie ci-devant, ôtez la peau , 
coupèz-la en tranches, arrangez-la sur le plat que 
vous devez servir ; faites-la bouillir doucement dans 
Une sauce, comme celle que je viens de dire, et la 
servez a courte sauce. 

Langue de bœuf en paupiettes. 

Ûtez le cornet à une langue de bœuf, et la faites 
blanchir un demi-quart d'heure à -l'eau bouillante * 
mettez- la ensuite cuire dans la marmite à la pièce 
de bœuf jusqu'à ce ^què la peau se puisse enleveT, 
elle ne gâtera pas votre bouillon : ôtez-en la pçau 
et la mettez refroidir , après vous la coupez en tran- 
ches minces dans toute sa largeur et longueur, cou- 
vrez chaque morceau avec de la farce de gpdiveau , 
bu autre farce de viande , de l'épaisseur d'un petit 
écu , passez un couteau trempé dans l'œuf sur la 
farce, roulez-les ensuite et les embrochez dans un 
harelet , après avoir mis â chacune une petite barde 
de lard, faites-les cuire à la broche ; quand elles se- 
ront presque cuites, jetez de la mie de pain sur les 
bardes , faites prendre une couleur dorée à feu clair, 
et vous les servirez avec une sauce piquante dessous, 
que vous trouverez la première à l'article des sauces. 
Langue de\bœuf en gratin. 

Faites la cuire dans la marmitte après l'avoir fait 
blanchir: quand elle seia cuite , ôtez-en la peau et 
la rJreftez refroidir, coupez-la en tranches r hacbez 
, du persil, ciboule, cinq à six feuilles d'es4ragon, trois 
échalotes, câpres et un anchois, prenez une demi- 
poignée de mie de. pain, que vous mêlez avec gros 
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comme la moitié d'un œuf, de beurre , et une partie 
de ce que vous avez haché 9 pour mettra le tout 
ensemble dans le fou cl du plat, arrangez la rrçoiïi£ 
de la langue dessus , assaisonnez de sel , grospoivre,,' 
et le restant de vos petites herbes, dessus, arrangez 
nue seconde couche du restant de la langue , sel , gros 
poivre par dessus, mouillez avec trois 00 quatre cuiN 
. lérées de bouillon , et un demi-verre de vin ; faites 
bouillir jusqu'à ce qu'il se fasse un gratin dans ïe fond 
du plat; en servant vousy mettrez un peu de bouillon, 
seulement pour que cela marque une petite sauce* \ 
Langue de bœuf à, la persillade. 
Faites -la blanchir un quart-d'heuré à l'eau bouil 
lante ; ensuite vous la lardez avec de gros lard , et la 
mettez cuire dans la marmite à la pièce de bœuf; 
quand elle est cuite, vous ôtez la peau et la fendez un 
peu plus de moitié dans sa longueur, pour l'ouvrir eu 
deux sans ia séparer, servez-la avec du bouillon, sel \ 
gros poivre, un filet de vinaigre, si vous voulez! et 
persil haché. . 

tangue de bœuf en bre&olle , et autres faço&$« t 
ïaites-la cuire à un peu plus de moitié dans de 
l'eau, ôtez ensuite la peau et la coupez en filets 
minces, que vous arrangez, dans une casserole avec 
persil , ciboule , champignons^ le tout haché très-fin, 
«eI,gros poîvre, huile fine; faites-la cuire à tfès-petft 
feu; quand elle commencera à bouillir , mettez -y un 
verre de vin blanc; quand elle cuite , dégraissez-la * 
et mettez un peu de coulis , et en servant^, si elle n'esf 
poiut assez piquante , vousy mettrez un i us.de citron f 
La langue se met encore avec un ragoût de concoi nô- 
tres st divers autres légumes , et plusieurs sauces dif- 
férentes, comme ravigotte-, petite sauce : ou les sert 
[»our entremets froids , quancj elles sont fourrées , sa* 
ées, fumées et séchées. 

Cervelles de bœuf de plusieurs façons* 
Elle se fait cuire à la braise , faite avec vin blanc , 
fiel , poivre , un bouquet garni ; quand elle est cuite , 
.vous la retirez de la braise 9 et la servez avec une pe? 
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tite sauce appétissante , que vous houverez au chapî* 
tre XV, ou avec un ragoût de petits oignons et de ra- 
cines. 

Elle se sert encore frite: pour lors il Faut la ma- 
riner avec sel , poivre-, 'Vinaigre , un morceau de 
beurre manié de farine, dit, persil, ciboule, thym , 
laurier , basilic : faites-la frire après l'avoir égouttée 
et farinée; servez-la garnie de persil frit. 
Palais de bœuf en menus droits et autres façons '. 

Il faut d'abord le bien nettoyer et le faire cuire 
[ dans l'eau , vous l'épluchez ensuite de ses peaux , 
et le coupez par filets ; passez de l'oignon sur le feu 
avec un morceau de beurre; quand il est à moitié 
cuit, mettez y les palais et mouillez votre ragoût avec 
de bon bouillon, un peu de coulis, un bouquet garni, 
assaisonné de bon goût ; quand il est bied dégraissé, 
et la sauce 'assez réduite, mettez-y un peu de mou- 
tarde en servant. 

Vous pouvez encore les servir entiers sur le gril , 
en les faisant mariner avec huile fine, sel , gros 
poivre, persil, ciboule, champignons, une poiitte 
d'ail , le tout haché; trempez-les bien dans la ma- 
rinade v et lès patinez avec de la mie de pain , faites* 
les griller et servez de>$ous une sauce claire et pi- 
quante , ou sans sauce. ^ 

Palais de bœuf mariné. ^ 

Prenez des palais de bœuf cuits à l 'eau. Après le» 
avoir épluchés', vous les coupez de la longueur et 
largeur du doigt, faites les mariner avec sel, poivre, 
Une gousse d'ai(, du vinaigre, un peu de bouillon , 
un petiU morceau de beurre manié de farine, une 
feuille de laurier, trois clous de girofle , Fartes tiédir 
la marinade , et mettez dedans les palais de bœuf 
pendant deux ou trois heures ; retirez-les ensuite 
pour les faire égoutier , essuyez-le.* et les farinez, 
« Faites-les frire et servez avec du persil frit. 
Allumettes de palais de bœuf. 

Prenez deux palais de bœuf cuits à i*eau ; après 
Jfs avoir épluchés, coupez les comme des aUu met tes , 
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et les faites mariner avec du citron, un peu de sel, 

persil en branche , ciboule entière ; quand ils ont 
pris goût, mettez- les égoutter et les trempez dans' 
une pâte faite de cette façon : mettez dans une casse- 
role deux bonnes poignées de farine , une cuillerée 
d'huile fine , un peu de sêl fin, et délacez petit à 
petit avec de la bière, jusqu'à ce que voire pâte ait 
ta consistance d 9 uue crème double , trempez dedans 
vos palais de bœuf, et les faites frire de belle cou- 
leur , servez le plus chaud que vous pourrez. 
- Craquette de palais de bœuf. 

Prenez trois palais de bœuf cuits à l'eau, épluchez- 
tes et les coupez en deux tout en travers dans leurs 
longueur, faites-leur prendre du goût pendant une 
demi-heure en les faisant roigeot ter sur un petit feu 
avec fiu bouillon, une gousse d'ail, deux clous de 
girofle, thym, laurier, basilic, sel , poivre ; ensuite 
mettez-les égouter et refroidir, mettezTtessus chaque 
morceau de la farce de viande, assaisonnée de bou 
goût, de l'épaisseur d'un petit écu, roulez les palaif 
de bœuf pour les tremper ensuite dans une pâte faite 
avec de fa farine délayée avec une cuillerée d'huile 
et un demi-setier de vin blanc, du sel fin. Il faut 
que la pâte file en la versant de la cuiller , sans êtrç 
trop claire , faites-les frire ; servez garni de persil frit* 
Gras-double à ta bourgeoise. 

Prenez .du gras-double cuit â l'eau, après l'avoir 
bien nettoyé, coupez-le de la grandeur de quatre doigts 
et të laites mariner avec sel , poivre, persil , ciboule, 
uoe pointe d'ail, le tout haché, un peu de graisse 
du derrière du pot , ou du beurre frais fondu ; faites 
tenic tout l'assaisonnement au gras-double panne de 
mie de pain , et le faites griller j servez avec un« 
sauce au viqaigre. 

» Gras-double à la sauce roberU 

Coupez de l'oignon en dés que vous passez sur le 
feu avec un peu de beurre ; quand il est à mo,itié 
cuit, mettez-y du dras-double cuit à l'eau et coupé 
eu carré, assdisonué de sel , poivre , un filet de vir 
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naigre, 6n peu de bouillon 5 laissez bouillir une demi* 
heure: en servant mettez-y un peu de moutarde. 
^ Terrine à ta paysanne. 

Cqupez de la tranche de bœuf en petites tranches, 
avec de petit lard maigre , persil , ciboules hachées A 
fines épices, une feuille de lgurier: prenez une ter- 
rine, faites un lit de bœuf, un lit de petit lard, 
un peu d'assaisonnement, et à la fin une cuillerée 
d'eau-de-vie et deux cuillerées d'eau ; faites cuire sur 
de la cendre comme du bœuf à la mode , après avoir 
bien bouché la terrine; quand il est cuit ^dégraissez 
si vous le jugez à propos , et servez dans la terrine. 

La terrine à cou en ire se fait de la même façon , à 
cette différence qu'à là place de petit lard , vous 
prenez de la couenne de lard te plus nouveau, qui 
ne sente rien, que vous nettoyez, dégraissez, et 
vous eu servez de même. 

Rogndns de bœuf à La bourgeoise. 

Coupez-le par filets minces, faites^le passer sûr le 
feu avec un morceau de beurre , sel, poivre, persil, 
ciboule, une pointe d'ail, le tout haché; quand il est 
cuit, vous y mettez un fil et* de vinaigre , un peu de 
coulis, et ne le laissez plus bouillir, crainte qu'il ne 
se racornisse. 

' On le sert encore cuit à la braise, avec une sauce 
piquante ou une sauce à l'échal ote. 

■ w Usage de la graisse de bœuf.- 
'• La graisse sert à faire toutes sortes de farces , et à - 
nourrir des braises et cuire des cardons d'Esnagne. 
Queue de bœuf en auchepot, et autres façons» 

Pour faire un auchepot de queue de bœuf, vous la 
coupez par mprceaux, et la faites blanchiretcuire avec 
bon bouillon , un bouquet garni, peu de sel ; il faut 
cinq heures de cuisson. A la moitié de la cuisson ., 
vous y mettez oignons, carottes, panais, uavets, un 
peu de choux^ le tout blanchi et coupé proprement 5 
cjuand le tout est cuit , retirez- le sur un linge et res- 
suyez , pour qu'il ne reste poiat de graisse, arrangez 
ensuite les légumes avec la viande dans une terrine 
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propre à servir sur table ; dégraissez la sauce où a cuit 
la viande, mettez-y un peu de coulis, et Faites réduire 
sur le Feu , si la sauce est trop longue ; prenez-garde 
qu'il n'y ait point trop de sel , passez-la au tamis , et 
servez dessus la viande et légume; vous pouvez en- 
core servir la queue de la même façon, en ne mettant 
qu'une sorte de légumes à la fois. 

Vous pouveg aussi la servir sans légumes, et 
mettre à la place différentes sauces $r mais il faut 
toujours que la queue soit cuite: à la braise que vous 
faites, comme celle de la langue de bœuf. 
Queue de bœuf en matelotte. 
Vous coupez une queue de boeuf par morceaux , et 
la faites blanchir dans l'eau bouillante, retirez-la dans 
l'eau fraîche , pour la mettre cuire à moitié dans du 
bouillon, sans aucun assaisonnement ; lorsqu'elle sera 
à moitié cuite, vous ferez un roux avec un peu de 
beurre et une cuillerée de farine^ mouillez ce roux 
avec le bouillon où vous avez fait cuire la queue de 
bœuf, mettez-y les morceaux de queue, avec une 
douzaine de gros oiguons entiers que vous aurez fait 
blanchir auparavant pour lui ôtèr la première peau ; 
• Blettes un demi-setier de vin blanc, un bouq.net de 
persil , ciboule , une gousse d'ail,, une feuille de lau- 
rier, un peu dedbym, du basih'c, deux cl dus de girofle, 
sel , poivre; faites cuire à petit feu jusqu'à ce que la 

aueue et les oignons soient cjuits, ayez soin de bien 
égréiss'er, mettez tlans la sauce un anchois haché, 
deux pincées de câpres entières, dressez les morceaux 
de queue de bœuf dans le milieu du plat , les oignons 
autour, et au-dessus mettez-y sept ou huit morceaux 
de pain coupés, de la grosseur d'un petit écu, que vous 
passerez au beurre; étant prêta seivir, arrosez le tout 
avec la sauce qui doit être courte. 

Queue dç bœuf à la sainte Meneho u lu 

Coupez une queue de bœuf eu trois morceau*, 

tous la coupez d'abord par le milieu , et le gros bout 

vous le fendez en deux avec le couperet : faites-la 

•aire daus la œarmitéà la pièce de bœuf \ quand elle 
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est cuite, vous la mettez refroidir, ensuite' vous la 
faites mariner pendant une heure avec un peu d'huile, 
sel, gros poivre , persil , ciboule, deux échalotes, 
Une pointe d'ail , le tout haché très-fin ; faites tenir 4a 
marinade après la queueen la patinant de mie de paiu, 
faites griller de belle couleur en l'arrosant du restant 
de sa marinade pendant qu'elle est sur ie feu. Servez 
sans sauce. 

Culotte de bœuf de plusieuss façons. . 

La culotte est la pièce la plus estimée du bœuf, elle 
sert à faire d'excellens potages, et fait honneur sur 
une table pour une pièce de milieu ; elle se sert au 
naturel sortant de la marmite; ou quand elle est bien 
> essuyée de sa graisse et bouillon , vous y pouvez met- 
tre dessus une bonnesauce, faites avec du coulis, per- 
sil, ciboule, anchois , câpres, une pointe d'ail, le tout 
hacluS et assaisonné de bon goût ; d'autres la servent 
encore garnie de petits pâtés : voilà les façons les plus 
communes : celles qui sont les plus recherchées et les 
moins pratiquées sont celles qui suivent. 

Culotte à la braise aux oignons de Hollande* 

Vous* prenez une belle culotte que vous désossez ; 
ficelez -la et la faites cuire dans une bonne braise 
faite avec que pinte de vin blanc, de bon bouillon , 
tranche de veau y bardé de lard, un gros bouquet 
garni, sel, poivre; quand elle est cuite. à moitié, 
vous y mettez environ trente oignons de Hollande, ou 
à défaut vous prenez de gros oignons rouges; quand 
la pièce de bœuf est cuite, retirez-la pour la bien 
essuyer de sa graisse , dressez-la dans le plat que 
vous devez servir, et les oignons autour, et servez 
dessus une bonne sauce de belle couleur j en la fai- 
sant cuire de xette façon, à la Çracse, vous la 
pouvez diversifier de différens ragoûts ou de diffé- 
rentes sauces, suivant le goût du maître. 
Culotte de bœuf à la cardinale* 

Désossez à forfait une culotte de bœuf de dix à. 
douze livres, coupez une livre de lard en lardons ^ 
que vous maniez avec de fines épices.et du sel fin^ 
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lardez-en par-tout la pièce de bœuf sans toucher au 
dessus qui est couvert , ensuite vous prenez un demi- 
quârteron de salpêtre pulvérisé, et en frottez la chair 
pour la rendre rouge, mettez la culotte dans une ter- 
, rine avec une once de genièvre un peu concassé, trois 
feuilles de laurier, un peu de thym et de basilic , une , 
livre de sel ; couvrez la terrine et y laissez la viande 
pendant huit jours; lorsqu'elle a pris sel, lavez-la 
avec de l'eau chaude, mettez quelques bardes de lard 
sur le dessus de la culotte, du côté qu'elle est couverte 
dégraisse , enveloppez-la dans un torchon blanc et la 
ficelez, fa il es-la cuire à petit feu, pendant cinq heures' 
avec trois chopiues de vin rouge, une phite d'eau , 
cinq ou six oignons, deux gousses d'ail > quatre ou 
cinq carottes, deux panais, une feuille de laurier, 
basilic, thym, quatre ou cinq clous de girofle,"le quart 
d'une muscade, persil , ciboule ; quand elle est cuite 
'vous l'ôtez du feu et la laissez refroidir da ns sa cmsson 
jusqu'à ce qu'elle. soit tout-à-fait froide : vous pouvez 
; faire la même chose avec un aloyau. 

Culotte de bœuf à l % Anglaise. 
Sî vous voulez ue point prendre une culotte , vous 
: pouvez faire la même chose avec un endroit de bœuf 
\ de fa grosseur que vous jugez à propos, prenez ce que 
vous voulez et le ficelez, mettez- le, dan s une marmite 
proportionnée a la grandeur, avec deux ou trois ca- 
rottes, un panais, trois ou quatre oignons, un bouquet 
,ée persil , ciboule, unegous.se d'ail, trois clous de gi- 
rofle, une feuille de .laurier , thym, basilic, mtfuillez 
havecdu bouillon ou de l'eau, sel* poivre, faites cuire 
sa petit' feu et court-Bouillon 5 à moitié de la cuisson , 
Vous y mettez de petits choux préparés de cette façon; 
prenez un gros chou , ôlez-en les feuilles les plus ver- 
tes, et le faites blanchir entier à l'eau bouillante pen- 
dant une demi-heure , relirez-le à Peau fraîche , et le 
iressez fort sans casser les feuilles, enlevez les feuilles 
meà une; e.t mettez dans le dedans un peu de farfle « 
degodiveau ou d'autre farce de viande , mettez trois 
quatre feuilles * à mesure que vous y avez mis à& 
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Ja farce, l'une sur l'autre, pour en former de petits 
choux un peu plus gros qu'un œuf, ficelez-les et les 
mettez cuire avec le bœuf; la cuisson faite, égouttez 
Je touret l'essuyez de sa graisse, dressez le bœuf dans 
le plat , coupez chaque chou par la moitié , et les ar- 
rangez autour du bœuf, en mettant dehors le côté 
coupé; pour la sauce vous prendrez un peu de la 
cuisson que vous passez au tamis, dégraissez-la, et y 
mettez un peu de coulis pour la lier ; faites-Ja réduire 
éur le feu «u point d'une sauce . servez sur la viande 
et les choux. 

Culotte de bœuf du four. 
Prenez une culotte de bœuf de la grosseur que vous 

I'ugerez à propos , désossez-ljà si vous voulez, et la 
ardez avec dé gros lard, assaisonnez de sel , fines 
épices, mettez-la dans un vaisseau juste à sa gran- 
deur avec une chopine de vin blanc, couvrez avec 
un couvercle et bouchez les bords avec la pâté, faites 
cuire au four pendant ciuq ou six heures, suivant sa 
grosseur , et la servirez avec sa sauce bien dégraissée: 
vous faites cuire de cette façon un aloyau. 

Elle se met encore en ballon , en fumée, en pâté 
chaud et froid, à la broche, piquée de gros lard et 
fines herbes. 

Usage de la tranche de bœuf» 
Elle sert à'tirer du jus , à faire. d'excellens potages , 
du bœuf à la royale , que vous lardez de gros Tard 
manié avec persil , ciboule, champignons , une pointe 
.d'ail hachés 9 sel , poivre; faites -le cuire à petit, feu 
dans son jus : vous y pouvez ajouter plein une cuiller 
àbouched'eau-de-viequjandilestctiit,$ervez-lefroid.^ 
l'on s'en sert au^si à garnir des braises. 

Saucisson de tranches de bœuf* 

Ayez un morceau de bœuf coupé large de la grai> 

deur des deux mains, et épais de deux doigts , cou> 

. pez-la, en deux en la laissant dans sa même lsrg^^ lr 

Jbatte'z-la pour Papplatir encore , ensuite vousr^ifV^j 

çhissez les bords en les coupant un peu pour les ren d^ 

égaux , servez-vous de ces rognures pour les hactf 
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.èvec de la graisse de bœuf, persil, ciboule , champî- 
f gnons, deux échalotes, quelques feuilles de basilic, 
Je lout haché très-fin , sel, gros poivre, liez cettefarce 
de quatre jaunes d'œufs et la mettez sur les franches 
de bœuf, que vousroulezaprèsen forme de saucisson j' 
ficelez-les et les faites cuire dans une casserole propor- 
tionnée à la .grandeur avec un peu de bouillon , un 
Terre de vin blanc , sel , poivre , un oignon poivré de 
' deux clous de girofle , une carotte , un panais r faites 
cuire à petit feu ; ensuite vous passez la cuisson au ta- 
mis et hi dégraissez , faites-la réduire au point d'une 
. sauce sans être de haut goût , servez-la sur les saucis- 
sons; vous pouvez encore les servir avec tel ragoût de 
i légume que vous jugez à propos ; si vous voulez les 
servir froids pour entremets, faites réduire la sauce 
en la laissant bouillir avec les saucissons jusqu'à ce 
qu'îJ ne reste presque rien de la graisse, laissez refroi- 
dir avec ce qui reste, et les servez sur une serviette. 
Usage de la pièce ronde. 
Elle peut servie au même usage que la tranche. 

Usage du gùie à la noix. 
Il sert au même usage que la tranche de boeuf. 

Usagçjte la moelle de bœuf. 
Elle sert à faire des farces,, de petits pâtés, des 
tourtes et crèmes à la moelle,, à nourrir des cardons 
et autres légumes. * 

jlloyauaxde plusieurs façons* 
On le met communément, quand il est tendre , 
cuire à la broche ; il se seit dans son jus , ou si vous 
voulez j pour le mieux, vous levez le filet par tran-~ 
ches minces , mettez-le dans une casserole avec une 
sauce faite avec câpres , anchois , champignons , une 
pointe d'ail, le tout haché et passé avec un peu de 
-neurre , et mouillé avec bon coulis ; quand vous avez 
dégraissé la sauce et assaisonné de bon goût , mettez 
le filet dedans avec le jus de l'aloyau , faites chauffer 
sans qu'il bouille , et servez sur l'aloyau. 

Vous pouvez encore servir ce même filet avec plu^ 
rieurs légumes, comme concombre, céleri , chicorée * 
' D 
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cardes} il se sert aussi .en fricandeau, à la braise, 
comme la culotie à la braise, qui est expliquée ci-" 
devant, même sauce, même ragoût. ' 

Usage dwtrumeau et des charbonnées. 
. Les charbonnées, quand elles sont tendres, se 
peuvent mettre sur le gril, N avec persil, ciboule, 
champignons, le tout haché, set, poivre, huile fine 
et pannéeavecde la mie de pain; popr le mieux , 
faites -les cuire à la braise, que vous faites comme 
pour la langue de bœuf , et seiVez dessus différens ra- 
goûts de légumes , «somme vous le jugerez à propos ; 
elles servent aussi à faire du bouillon. Le trumeau, 
n'est bon qu'à faire du bouillon pour les personnes en 
santé. ; 

Charbonnée de èœuS en, papillote. 
Prenez une charbonnée ou côte*de bœuf; et la met- 
tez cuire à petit feu avec du bouillou ou une chopine 
d'eau, un peu de sel et du poivre; quand elle sera 
cuite, faites réduire la sauce qu'elle s'attache toute 
après laxôte, ensuite vous la mettez mariner avec - 
de l'huilé ou du beurré, persil, ciboule , échalotes, 
champignons , le tout haché très-fin ,-un peu de basi~ 
lie en poudre, mettez la côte dans une feuille de 
papier blanc avec toute sa marinade , pliez le papier 
comme une papilllote, graissez -la en dehors et la 
mettez sur le gril avec unefeuille de papier aussi grais- 
sée , faites griller à petit feu des deux calés. Servez 
avec le papier. 

Usage de la poitrine de bœuî. 

La poitrine et le tendron de poitrine sont les pièces 
les plus estimées , après la culotte; elles se peuvent 
accommoder de la même façon que là culotte de bœuf. 
Mœuï en miroton. 

Prenez du bœuf de poitrine cuit dans la marmite , 
coupez-le par tranches fort minces, prenez le plat que 
vous devez servir , mettez dansle fond deux cuille- 
rées de coulis, persil , ci boule, câpres, anchois, une 
petite pointe d'ail , le tout haché très-fin , 'sel, gros 
poivre j arrangez dessus vos morceaux de tranche de 
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bœuf, et les assaison nez par dessus com me vous avez 
fait dessous ; couvrez votre plat, et le mettez bouillir 
doucement sur un fourneau pendant une demi-heure, 
et servez à courte sauce. 

Tendons de bœuî à l'Allemande. 
Vous coupez proprement deux ou trois livres de 

Iioitrine de bœuf en trois ou quatre morceaux, f ai lès- 
es blanchir à l'eau, bouillante; faites blanchir un bon 
quart-d'heure la moitié d'un gros cbou , mettez cuire 
la poitrine de boeuf avec un peu de bouillon , un bou- 
quet de persil , ciboule, une gousse d'ail , deux clous 
* de girofle, une feuille de laurier , un peu de thym , 
basilic; une heure après vousy mettrez le chou coupé 
en trois morceaux bien-pressé et ficelé, avec quatre 
gros oignons entiers ;et lorsque le tout sera presque 
cuit, vous mettrez quatre saucisses, un peu de sel et 
gros poivre, achevez de faire cuire, qu'il rçste peu de 
sauce; égouttez la viande et les légumes, essuyez-les 
de leurs. graisses avecun linge, dressez le bœuf dans 
le plat , les choux et les oignons autour , les sanicisses 
yar dessus , passez la sauce au tamis et la dégraissez. 
Servez sur le ragoût. *■' 

Bœuf au îour. ' 
Prenez ceque vous voudrez de tranche de bœuf que 
vous hachez avec la moitié moins de graisse de bœuf, 
ensuite mettez la viande dans une casserole avec du 
•lard maigre, coupez en petits dés, persi' , ciboule, 
champignons, deux échalottes, le tout haché très-fin, 
sel , gros poivre , un poisson d'eau - de - vie , quatre 
jaunes d'oeufs, mêlez le tout ensemble, foncez une 
casserole ou une terrine de la grandeur de la viande, 
avec des bardes de lard ; mettez -y la viande dessus 
bien serrée, couvrez avec un couvercle et bouchez les. 
bords avec de la farine délayée avec un peu de vinai- 
gre, mettez cuire au four pendant trois ou quatre 
neuves; si vous le servez chaud pour entrée; vdu$ 
ôierez les bardes de lard et dégraisserez la sauce f 
pour entremets lahsez*ie refroidir dans sa cuisson. 
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Hachis de bœuf. . 
Hachez trèsrfin trois ou quatre oignons et tes met- 
tez dans une casserole avec un peu de beurre , passez-*- 
les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient presque cuits , 
mettez-y une bonne pincée de fariue que vous*remuez- 
josqu'à ce qu'elle soit d'une couleur dorée, mouillez 
avec du bouillon, un derni-verre de vin , sel , gros 
poivre, laissez bouillir jusqu'à ce que l'oignon soit 
cuit, et qu'il n'y ait plus de sauce , mettez^ du bœuf 
haché , faites-le bouillir pour qu'il prenne goût avec 
l'oignon : en servant mettez-y uue cuillerée de mou- 
tarde, ou un filet de vinaigre. 

CHAPITRE IV. 

Du mouton* 

Xjes parties du mouton qui sont le plus en usage 
dans la cuisine, sont; 

Le gigot. Le filet. 

Le carré. " * ' La langue. 

L'épaule. Les rognons. . - 

Le collet ou bout-sei- Les pieds». 

gneux. Les rognons extérieurs, 

. Les rots de biff. appelés au im elles, 

La poitrine. La queue. 

Mot de biff de mouton de plusieurs façons^ 

Il se met entier à la broche, piqué de petit lard^, 
servi dans son jus pour pièce du milieu. Il se mit 
aussi à la Sue. Menehoult : pour lors vous le faites 
cuire à la braise que vous faites comme celle de la 
langue de bœuf 5 quand il est cuit vous le pannez, 
et lui faites prendre couleur au four , et servez des- 
sons une bonne sauce: vous pouvez aussi, quand il 
est bien piqué, le faire cuire comme un fricandeau , 
et le glacer dejmême. 

On le sert encore cuit à la braise , £t déguisé avec 
«lifféreus ragoûts de légumes, ou différentes sa uees. 
Gigot de mouton àJLa Périgord. 

Le gigot de mouton qui fait une partie du rôt de 
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biff, se prépare aussi cje la même façon , et se diver- 
sifie davantage, connue à La Péngord; pour ior9 
vous prenez des truffes que s vous coupez en .petits 
lardons, vous coupez aussi du lard de la mena e fa- 
çon , que vous remuez ensemble avec le sel ei fines 
épices , persil , ciboule , une pointe d'ail , le tout 
haché ; lardez partout votre gigot de vos truffes et 
lard; enveloppez -le pondant deux jours dans du 
papier,* de façon qu'il ne preone point l'air ; faites- 
le cuire à petit feu dans hue casserole , dans sojt jus , 
enveloppé de tranches de veau et de lard ; quand il 
est cuit, dégraissez la sauce où il a cuit, ajoutez -y une 
cuillerée de coulis et servez. 

Gigot de mouton aux Légumes glacés. 

Prenez ungigof monifiéque vous parez de sa graisse 
et du bout du maiiche;ficelez-le et le mettez dans une 
maruiite^avec bon bouillon, prenez la moitié d'un 
chou, une douzaine de racines que vous tournez en 
rond , six gros oignons , trois pieds de céleri , six na- 
vets, faites blanchir le tout ensemble un demi quart- 
d'heure, retirez-le eusuite dans l'eau fraîche, pressez 
le tout pour qu'il ne reste point d'eau, ficelez le chou 
et céleri, mettez tous ces légumes cuire avec le gigot, 
quand le tout est cuit, retirez le gigot et les légumes 
sur un plat , essuyez la graisse qui reste après avec un 
linge blanc, dressez le gigot sur le plat que voris devez 
servir, les légumes autour; vous prenez ensuite je 
bouillon qui a servi à cuire votre gigot, dégraissez-le 
et le passez au tarais, faites le réduire en deux cuille- 
rées; c'est ce qui fait votre glace : mettez-la légère- 
ment, sur le çigot et les légumes pour les glacer égale- 
ment; ensuite vous mettez un coulis clair dans la 
casserole qui a réduit la glace pour en détacher ce 
qui reste, passez cette sauce au tamis pour être plus 

claire , assaisonnez-la d'un bon goût, et servez sur les 

légumes sans toucher à la glace. 

Gigot de mouton à La persilLade. 
Prenez un gigot mortifié que vous parez et ficelez " 
-faites- le cuire avec du bouillon, très -peu de sel 
i D 3 
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metiex-y uo bouquet garni; quand le gigot est cuit, 
retirez-le, et faites réduire le bouillon après l'avoir 
dégraissé , jusqu'à ce qu'il soit en glace ; remette? 
ensuite le gigot dans U même casserole pour qu'il 
prenne toute la substance de la viande, ayez soin de 
te te muer, crainte qu'il ne s'attache; quand il ne 
reste plus de sauce dans la casset oie , dressez te gigot 
sur le plat que vous devez servir, mettez dans laças» 
serole un cou! is claie pour détacher ce qu i reste : voui 
<avez une bonne pincée de persil que vous faites blan- 
chir un demi-quart d'heure dans l'eau bouillante, 
retirez- le à l'eau fraîche, pressez-le et le hachez très- 
fin, mettez ie persil dans votre sauce, et l'a»saisùn- 
oez de bon goût , servez la dessous le gigoU , 

Gigot de m >uton à la poêle. 

Prenez un gigot de mouton mortifié, coupez-le 
*lans toute sa grandeur par tranches, de l'éj^ai seur 
ide deùa.doigts, faites quatre morceWx du gigot, i 
lardez- les tous avec du lard assaisonné de peisilj 
ciboule, champignons, une pointe d'ail, le tout 
liaché, sel, poivre; foncez une casserole de quel-^ 
ques bardes de lard, tranches d'oignons; ipetiez/' 
les morceaux de gigot dessus-, couvrez bien la casse- ; 
rôle , et faites cuire à liès-petil feu dans son jus; à la 
moitié de la cuisson^ vous y mettiez un veire de vin 
blanc ; quand il sera cuit , \ ous dégiaisserez la.sauce, 
si vous .jvez du coulis , vous y eu omettiez uu peu , et 
servirez a courte sauce. 

Gigot de mouton à la Génoise* . 

Ayez "un bon gigot de mouton moititié, Içvez-en 
fa peau sans \n détacher du manche, laidez toute la 
tîhairavec du céleri à moitié cuit dans une braise ou "i 
do bouillon , des cornichons coupés en gros lardons , 
^quelques tranches d'estragon blanchi, du lard, le tout 
assaisonné légèrement et quelques filets d'anchois} 
remettez la peau par dessus , de façon qu'il n'y pa- " 
raisse point; arrêtez-la avec de la ficelle, ciainte 
qu'elle ne se retire eu cuisant : faites cuire votre gigot 
<à la broche comme à l'ordinaire, serves avec aa* 
sauce où votu mettiez un peu d'échalote. 
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Gigot de mouton à Veau. 

Appropriez le manche d'un gigot en coupant un 
peu le bout pour qu'il ne soit pas si long ; lardez la 
chair si vous voûtez avec d* lard et quelques Blet* 
d'anchois; sî vous le laissez sans le larder, vous 
mettre* un peu plus de sel dansla cuisson ; ficelez-la 
et le mettez dans une marmite juste^i sa grandeur, 
«vec une chopiue d'eau et autant de bouillon ; faîtes 
bouillir et écumer, ensuite vous y mettrez un bouquet 
de persil , ciboule, une demi-gousse d'ail, trois écha- 
lotes, deux clous de girofle , deux, oignons, une ca- 
rotte et un pariais : quand le gigot sera cfuit , passez- 
en le bouillon dans un tamis et le dégraissez^ mettez- 
le sur le feu pour le laisser réduire jusqu'à ce qu'il soit 
en glace coin me un fricandeau , mettez cette glace 
par dessus le gigot^ après vous mettrez quelques cuil- 
lerées de bouillon dans la casserole pour détacher ce 
qui reste : si vous avez un peu de coulis, vous en met- 
trez à la place du bouillon ; vous la servirez dessus te 
gigul, après Ta voir passé au "tamis. 
Gigot à V Anglaise. 

Coupez-en un peu le manche et la peau sur l'osdt| 
joint pour pouvoir plier te manche sans dé figurer le 
gigot, lardez-le tout en travers avec de gros lard, 
ficelez le gigot et le mettez dans une marmite juste à 
«a grandeur avec du bouillon, un bouquet de persil , 
ciboule , une gousse d'ail 4 trois clous de girofle , une 
feuille de laurier, thym, basilic, sel, poivre; lors- 
' qu'il est cuit, faites»leégoutter et l'essuyez de la graisse 
avec un linge, servez- le avec cette sauce: mettez* 
dans une casserole un verre de bouillon, et presqu'au* 
ta«t de coulis, des câpres, un anchois, un peu de 
persil , ciboule, une échalote, un jaune d'œuf dur, 
le tout haché très-fin , faites bouillir deux ou trois 
touillons. Servez sûr le gigot. 

Gigot aux choux-fleurs.^ 
Faites-le cuire comme le" précédent ; après l'avoir 
tlresséisurleplat que vous devez servir, vousy mettrez 
toiaautourdeschoux-fleur^quevQusavezfaitblancbic 
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on et du lard , le tout coupe en lardons , ficelez- 
le mettez dans une marnrïte jusle.à sa grandeur 
un derni-seiîer de bouillon, un verre de via 
g, une tranche de jambon , un bouquet de per- 
jbmde 3 trois clous de girofle , une gousse d'ail , 
, laurier, basilic; faites cuire à petit feu pendant 
ou quatre heures; ensuite vous passez une partie 
sauce .tu la mis,, dégraissez-la et y mettez trois 
:s d'oeufs durs hachés, des câpres , anchois, ner- 
lanclii ;ajuutez-y la tranche du jambon qui a cuit 
le gigol , hachez le touttrès- fin , mettez -y un 
t morceau de beurre manié de farine , faites lier 
iuce sur le feu > et servez sur le gigot. 
Du carré de mouton. 
sert sur le gril , coupé en côtelettes ; trempez- 
dans du beurre frais Jondu , sél , poivre , persil, ci- 
lle, champignons, le tout haché ; panez les côte- 
sde mie de pain > faites-les cuire sur le gril : pen- 
qu'eUes eu i -eut, arrosez -les avec du beurre; 
(relies seront cuites , vous les servirez à sec* 
de mouton en terrine à V 'Anglaise , atift 
Lentilles* 

bnpez-le en côteleltes; faites-les cuire avec de bon 
U>n , irèi - peu de sel , hu bouquet garui ; faites 
\ lin un de lentilles à la reine avec du bouillon; 
id elfes sunl cuites, passez-les en purée, et niellez 
éé de lentilles avec les côtelettes de mouton 
el lêuras*aisonnenfent;si lecoulisest trop clair; 
les rédmre sur ie feu : vous prenez uneieirine 
à servir sui lab-e, et qui souffie le f<u ; vous 
*s côleleiles dedans avec la moitié H ti coulis, 
avffc ds la mie de pain gfillée d'un côté ; 
uile votre terrine dans le four, qu'elle 
pendant une heure ; quand vous êtes prêt à 
lez dedans le resle du coulis 
jr/é de mouton au peniL 
cane de mouton en levant les p 
ir \»f filets,. piquez tout leca^< 
iche et bien verd, faites -le 



L 



% 



46 LA CUISINIERE 

dans le ragoût. Ce ragoût sert à masquer plusieurs 
sortes de viandes en entrée, et quand il est seul, 
ou le sert pour entremets. , 

Gigot à la Mailly* 
"Désossez le gigot, à là réserve du manche; ensuite 
vous faites des trous par tout le dedaus sans percer la 

.peau , pour y mettre un salpicbn fait de cette façon : 
Coupez du lard,uu peu de jambon, des champignons, ; 
des cornichons, le tout coupé en dés, assaisonné de ! 
sel, fines épices mêlées, persil, ciboule hachés, thym, ! 
laurier, basilic eu poudre, maniez le tout ensemble, 
et le faites entrer dans le gigot, ensuite vous le ficelez 
et le mettez dans une casserole avec un verre de bouil- 
lon ebautant de vin blanc, un oignon 9 «ne carotte, un 
panais, faiteslecuireàpetit feu, bien étouffé; lorsqu'il 
est cuit vous dégraissez la sauce et la passez au tamis, 
faites la réduire sur le feu si elle est trop longue , ajou- 
tez-y uirpeu de coulis pour la lier. Servez sur le gigot. % \ 
, . Gigot à La sultane. \ 

Vous faites un peu de farce avecgros comme uji œuf 
dé ruelle de veau, une fois jutant de graisse de bœuf 
que vous hachez ensemble: ajoutez-y persil, ciboule 
hachés, jaune d'œuf cru, une cuillerée d'eâu-de-vie, 

: sel, poivre, faites des trous dans tout ledessusdu gigot 
pour y faire entrer cette-farce, faites'-le cuire à la bro- : 
che enveloppé de papier; lorsqu'il est cuit vous le ' 
servez avecunesauce faite de cette façon: mettez dans 
une casserole un demi-setier de vin blanc, autant de 
bon bouillon , persil, ciboule, une demi- feuille de 
laurier , thym , basilic, une gousse d'ail, deux clous 
de girofle , une carotte, la moitié d'un panais, sel, 
gros poivre, faites bouillir à petit feu jusqu'à ce que 

s la sauce se réduise à moitié, passez-la au tamis, met- 
tez-y après un œuf dur , et une pincée de persil blan- 
chi , haché très fin , gros comme une noix de beurre 
manié de farine , faites lier sur le feu , et seriez sûTia 

gigot- 

Gigot panaché. 
Lardez-le par-tout avec quelques ^omichous, du 
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jambon et du lard , le tout coupe en lardons, ficelez- 
le et le mettez dans une marnfite juste. à sa grandeur 
avec un deroi-setier de bouillon, un verre de via 
blanc , une tranche de jambon , un bouquet de per- 
sil ; ciboule , trois cIqus de girofle , une gousse d'ail , 
thym , laurier, basilic; faites cuire à petit feu pendant 
trois ou quatre Heures ; ensuite vous passez une parti© 
de sa sauce au tamis 9 dégraisséz-la et y mettez trois 
jaunes d'oeufs durs hachés, des câpres , anchois, ner- 
sit blanchi ; ajoutez-y la tranche du jambon qui a cuit 
avec le gigot, hachez le tout très -fin , mettez -y un 

(>etit morceau de beurre manié de farine , faites lier 
a sauce sur le feu , et servez sur le gigot. 
Du carré de mouton. 

Il se sert sur le gril , coupé, en côtelettes ; trempez- 
les dans du beurre frais fondu , sél , poivre , persil, ci- 
boule , champignons , le tout haché ; panez les côte- 
lettes de mie de pain > faites-les cuire sur le gril : pen- 
dant qu'elles cuisent, arrosez -les avec du beurre} 
quand elles seront cuites , vous les servirez à sec. 
Carré de mouton en terrine à V Anglaise , aux 
lentilles. 

Coupez-le en côtelettes; faites-les cuire avec de boa 
bouillon , trè,s - peu de sel , un bouquet garni ; faites 
cuire un litrou delentillesà la reine avec du bouillon; 
quand elles sont cuites, passez-les en purée, et mettez 
cette purée de lentilles avec les côtelettes de mouton 
cuites etieur as*aisoiinenfent;si le coulisest tropclair; 
faites-les réduire sur le feu : vous prenez une terrine 
propre- à servir sur tab>e , et qui souffi e le feu ; vous 
mettes j-s côtelettes dedans avec la moitié du coulis , 
et couvrez avec ^e la mie de pain gfillée d'un côté ; 
mettez ensuite votre terrine dans le four, qu'elle 
bouil l e pendant une heure ; quand vous ^êtes'prêt à 
sfi«vlr , mettez dedans le reste du coulis. . 
' Carré de mouton au persil. 

Coupez uu carré de mouton en levant tes peaux qui 
se trouvent sur l.vfilets , piquez tout le ca^e avec du 
persil ea branche et bien verd, faites -le cuire à la 



48 LA CUISINIERE 

broche; lorsque le persil est sec, vous l'arrosez a ve| 
du sain-doux , vous continuez de l'arroser jusqu'à C0 
que le carré soit cuit , mettez un peu de jus dans uu« 
casserole avec quelques échalottes hachées, sel, grof 
poivre* Faites chauffer et servez dessous le carré. : 
Carré de mouton à la Conti. * 

Appropriez un carré de mouton enlevant les pea 
qui se trouvent sur le filet, prenez un quatierou 
petit lard i>ien entrelardé , deux anchois lavés , co 
pez-les en lardons et les maniez avec un peu de gr< 
poivre, deux échalotes, persil, ciboules hachés, ui 
demi -feuille de laurier, trois ou quatre feuilles dj 
basilic hachées comme en poudre, trois ou quatn 
feuilles d'estragon aussi hachées, lardez tout le file! 
avec le lard et lesanchois, mettez le carré avec toùtej 
ces fines herbes dans une casserole ; moui liez. avec ufl 
verre de vin blanc et autant de bouillon, faites cujrl 
à petit feu ; lorsqu'il est cuit , dégraissez la sa\iceet J 
mettez gros comme u/>e noix de beurre manié avei 
une pincée de farine, faites lier la sauce sur le feu, 
la servez sur le carré. 

Carré et gigot de mouton-* aux conco m,bres* 

Ayez un carré de mouton mortifié, que vous paTeï i 

proprement, c'est-à-dire, de laver la peau et les ner&j 

•qui se trouvent sur le filet, et coupez les os qui sont au 

bas des côtes, piquez le dessus du filet avec du lard 

fin; vous pouvez aussi le mettre à la broche sans être 

•piqué, mais la façon en est plus / commune ; prenez. 

deux ou trois concombres que vous pelez, videz et les 

, coupez en dés, faites-les mariner pendant deuxheures 

avec une petite cuillerée de vinaigre et un njf£î!ae sel, 

ensuite vous les pressez avec vos mains p^-our en faire 

sortir toute l'eau , et les mettez à mesurée dans une 

casserole avec u ^morceau de beurre , une tranche de 

jambon, passez-les sur le feu en 1«§ retournant souvent 

avec «ne cuiller [jusqu'à ce qu'ils commencent à se 

colorer , que vous y mettez une pincée de farine, et 

les moiu'.yez moitié jus et moitié bouillon. Si vous 

n'ayez point de jus, vous les colorerez davantage ea 

les 
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le; passant , iaites-Jes cuire à petit feu, et les dégrais- 
sez quand elles sont cuites , ajoutez-y un peu de cou- 
lis pour les lier; si vous n'avez pas de coulis, vous y 
•mettez un peu plus de farine avant de les mouiller : 
le ragoût étant fini, vous le servez dessous le carré_ 
de mouton : si vous voulez servir tin ragoût de filets 
de mouton aux coucombres, vous coupez les con- 
combres en tranches minces, et les faites mariner et 
cuire de la même façon que ci-dessus ; le ragoût étant 
fiai , vous prenez du gigot de mouton cuit à Ja broche 
que Ton a desservi de ta table, coupez le eu filets très- 
minces, mettez -le chauffer dans Je ragoût sans le 
faire bouillir; vous faites la même chose avec lc$ 
restes d'un carré et d'une épaule de mouton, et mémtr 
toutes sortes de viandes cuites à la broche» 
Carré de mouton en crépine* 
Coupez en tranches environ dix ou quinze oignons 
suivant qu'ils sont gros, passez-les sur le feu ave H c un 
morceau de beurre en les remuant avec une cuiller 
jusqu'à ce qu'ils soient cuits à fort fait; coupez un 
carré de mouton en côtelettes, et les faites cuire à 
petit feu avec du bouillon , un peu de sel , et de gros 
poivre; lorsqu'elles sont cuites, faites réduire la sauce 
jusqu'à ce qu'elle s'attache toute après les côtelettes , 
et les retirez sur un plat, égouttez la graisse qui est 
dans la casserole , et mettez. dans la même casserole 
un demi-verre de bouillon pour en détacher ce qui 
tient après : passez cette petite sauce dans un tamis 
pour la mettre avec les oignons et trois jaunes d'oeufs; 
faites-les lier sur le feu sans bouillir, de crainte qu'ils 
Détournent; vous prenez de la crépine que vous avez, 
mise dans Peau, pressez -la bien pour la cpuper en 
autant de morceaux que vous avez de côtelettes^ met- 
tez sur chaque morceau de crépine une côtelette avec 
de Poignon autour de la côtelette; enveloppez le tout 
avec de la crépine, et soudez-en les bords avec de 
Pœuf battu , et les trempez ensuite par-tout dans l'œuf 
battu pour les paimer de mîe de pain, arrangez -les 
sur un plat qui aille au feu, arrosez le dessus avec de 
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bonne graisse ou de l'huile d'olive* mettez-les au four 
^oudessousuncouvercledetourlière jusqu'à ce qu'elles 
aieut pris une couleur dorée 5 vous les retirez sur un 
linge pour les égoutter de leur graisse 5 servez avec 
la sauce suivante: mêliez dans une casserole un demi- 
Terre de vin blanc,, autant de bouillon, un peu de jus, 
sel, gros poivre 9 faites la bouillir et réduire à moitié, 
servez dessous les côtelettes. 

Côtelettes de mouton à la poêle. 
Ayez, un carré de mouton mortifié , coupez-le par 
côtes, et les mettez. dans une casserole avec un mor- 
ceau de bon beurre ; passez-les sur un petit feu eix les 
retournant de tems en tems jusqu'à ce qu'elles soient 
tout-à-fait cuites , retirez-les de la casserole pour les 
égoutter de leur graisse ; vous laisserez environ une 
demi-cuiUiérée à bouche, dé graisse dans la même 
casserole ,' et y mettrez , avec un verre de bouillon , 
de l'échalote hachée, sel , gros poivre., faites bouillir 
pour détacher ce qui, tient après la casserole , ensuite 
vous y mettez les côtelettes avec trois jaunes d'œufs, 
faites lier sur le feu sans bouillir 5 en servant mettez* 
y un peu de muscade avec un filet de vinaigre. 
Côtelettes de mouton au gratin. 
Coupez un carré de mouton en côtelettes, mettez- 
les dans une casserole avec un-peu de lard fondu ou 
du beurre, persil , ciboule, deux échaloltes, le tout 
haché , passez-les sur le feu et le mouillez avec du 
bouillon, assaisonné de set , gros poivre, faites-les 
cuire à petit feu ; lorsqu'elles sont cuites , dégraissez 
la sauce et y mettez^un peu de coulis pour la lier; 
prenez le plat que vous devez servir, et mettez-y par- 
tout dans le fond de l'épaisseur d'un petit écu , un pe- 
tit gratin fait de cette façorv: prenez une poignée deL 
mie de pain passée à la passoire, que vous mêlez avec 
gros comme la moitié d'un oeuf, de bon beurre, trois 
jaunes d'œufs ,\un peu de persil v ciboule hachés très- 
fin , peu de sel , mettez votre plat sur de la cendre 
chaude jusqu'à ce que votre gratin soit bien attaché 
après le plat , égouttez-en le beurre qu'il y a de trop ^ 
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et servez dessus votre ragoût de côteleite.s ; vous pou- 
vez servir de cette façon plusieurs sortes de ragoûts, 
Carré ou côtelettes de mouton à la ravigptte. 
Laissez le carré entier si vous le jugez à propos, si- 
non vous Je couperez en côtelettes; mettez -les dans 
âne casserole avec un peu de beurré , passez-les sur le 
feu, et y 'mettez une pincée de farine, mouillez-la 

' avec du bouillon ; mettez-y un bouquet cje persil , ci- 

1 boule, une demi-gousse d'ail , deux clous de girofle, 
faites cuire à petit feu lorsqu'il est dégraisser, prenez 

: de 4a même sauce que vous mettez sur une assiette ; 
délayez-la avec trois'jaunes d'œufs et dçs herbes à 
ravigotes, mettez cette liaison dans la casserole oîi est 
le carré ou côielettes,~faites-le lier sur le fen sans qu'il 
bouille, dressez votre viande dans le plat que vous 

: devez servir , et la sauce par dessus ; les herbes à ra- 
vigotes sont de îoutes fournitures de salade, comme 
cerfeuil, estragon, pimprenelle, cresson à la noix., 

1 civette; vous en mettez de chacune suivant leur force, 
il n'eu faut en tout qu'une demi-poignée que vous 

! faites bouillir un demi - quart d'heure dans de l'eau ; 
retirez-les à l'eau fraîche , pressez- les bien dans vos 
mains, et les pilez très- fin avant. que de les mettre 
dans la liaison. " 

Côtelettes de mouton À la purée. de navets. 
Ayez huit ou douze navets, suivant leur grosseur, 
qu'ils soient tendres , après les avoir ratisses et lavés, 

! coupez-les en petits morceaux, faites-les blanchir un 
demi-quart-d'heure à l'eau bouillante ; quand ils se- 
ront égouttés , mettez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre, et les passez sur le feu en les 
remua nj souvent jusqu'à ce qu'ils .soient colorés ; 
alors vousy mettrez une bonne pincée de farine, sel, 
poivré^ deux échalotes hachées, mouillez avec du 

^bouillon,, faites bouilliV à petit feu jusqu'à ce que lès 
navets soient en marmelade épaisse , vous les passez 
au travers d'une passoire; pendant qu'ils cuisent vous 

coupez uo carré de mouton en côteletes que vous 

faites mariner avec du sel , poivre , un peu de graisse 

fia 
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du derrière de la marmite , ou un peu d'huile, faites 
les griller en les arrosant avec le restant de la mari- 
nade , servez sur la purée de navets. 

Côtelettes de mouton à la marinière* 

Coupez un carré de mouton en côtelettes que vous 
appropriée pour qu'elles soient un peu courtes et 
épaisses, mettez-les dans une casserole avec gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre, passez -les 
sur le feu jusqu'à ce qu'elles soient un peu rissoléss, 
et les mouillez avec un verre de vin blanc , et autant 
de bouillon ; metiez-y.une douzaine de petits oignoot 
blancs, faites-les bouillir à petit feu; une demi-heure 
après vous y mettrez un quarteron de petit lard avec 
une carotte , un panais, le tout coupé en filets, une 
petite branche de sariette et du persil haché, peu 
de sel, gros poivre, un filet de vinaigre ; lorsque 
les côtelettes sont cuites, et qu'il reste peu de sauce, 
Vous dçessez les côtelettes dans le plat que vous devet 
servir, les oignons autour, et les filets de racines, 
et de lard sur les côtelettes. 

Côtelettes de mouton à la pluche verte. 

Préparez des côtelettes de mouton comme les pré* 
cédantes , mettez-les d^ns une casserole avec un peu 
do beurre., un bouquet de persil, ciboule, deux 
gousses d'ail, deux échalotes , cinq^ ou six feuilles' 
d'estragon, deux clous de gîruflé , une demi-feuille 
de laurier , un peu de thym et basilic , passez-les 
sur le feu et y mettez une petile pincée de farine, 
mouillez avec un verre de vin blanc et un peu (te 
bouillon, assaisonné de sel, poivre, faites bouillir 
h petit feu jusqu'à ce qu'il reste peu de sauce et<|«* 
. les côtelettes soienj cuites , alors vous les dressez $»*; 
le plat que vous devez servir, passez la sauce au 
tamis et la dégraissez; remettez-la sur le feu avec 
gros comme une npix de beurre manié avec un* 
petite pincée" de farine, metiez-y aussi une bontfj 
pincée de persil blanchi à l'eau bouillante > biej 
pressé et haché très-fin , avec une deiui-cuillérée*" 
verjus , tournez-la jusqu'à ce qu'elle soit liée camff 
vue sauce blanche , servez sur les côtelettes* 



f BOURGEOISE. 83 

I Côtelettes de mouton, en robe-de-cha(hbrè* 
Faites-les cuire avec du bouillon, 1res- peu de selj 
on bouquet garni ; quand elles sont cuites ; dégraisse* 
Je bouillon et le passez ^o tamis: faites-le réduire 
en glace , et mettez dedans tes côtelettes pour les 
glacer , retirez- les après les avoir glacées pour tes 
mettre refroidir : prenez de la ruelle de veau , graisse . 
de bœuf , pour faire une farce , avec deux œufs , sel , 
poivre , persil, ciboule, champignons, le tout haché, 
et mouillez la farce avec de la crème ; etiveloppez 
chaque côtelette avec de cette farce, mettez-les sur 
une tourtièrett les pan nez de mie de pain , fa il es- les 
cuire au four* Quand elles sont dé petite couleur, 
mettez- les égoutter de leur graisse-, et servez dessous 
une bonne sauce claire. 

Côtelettes de mouton nu, basilic. 
Coupez par côtes un carré de mouton-, faites-les 
r cuire comme les côtelettes en robe-de-chambre et les 
finissez -de même ; pour; la farce, vxnis la ferez de 
même , excepté que vous y mettrez du basilic haché 
très-fin , un œuf de plus et moins de crème ; quand 
«Iles seront enveloppées de farce et pannées, Taites- 
les fripe de belle couleur , et les servez garnies de 
persil frit 4 dressez-les autour dHin morceau de uaie 
4e pain que vous aurez mis dans le plat. 
Haricot de mouton* ' - 
Pour un -haricot de mouton dans te goût bour- 
geois, il faut couper une épaule de mouton par mor- 
ceaux ->de la largeur de deux doigts el un peu plus 
long , faites un roux avec un peu de beurre et plein 
une cuiller à bouche de farine-, faites-le roussir sur 
^ lui petit feu en le tournant avec une cuiller, jusqu'à 
ce qu'il soit de couleur de cane lie fooçée, ensuite 
Vous y mette* la viande et la passez cinq ou si* 
tours sûr le feu en la tournant de tems en tems,, 
«près vous y mettes -du bouillon ; si vous n'en avez 
point, vous y mettrez environ une chopine d'eau 
>»n peu chaude, mettez-efl peu à la fois, pour que 
Je louat^e puisse &iea délayer *û remuant avec Ja 

3& 3 
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cuiller jusqu'à ce que vous ayiez mis le tout, assai- 
sonnez voire viande avec du se! et du poivre, un 
bouquet de peisil , ciboule , une feuille de laurier, 
thym , basilic, trois clous de girofle, une gousse 
d'ail, faites cuire à petit feu; à. moitié de ia cuis- 
son , pendiez votre casserole pour que la graisse 
vienne dessus, ôlez-la avec une cuiller, ayez des 
navets bien ratisses et lavés que vous coupez par ' 
morceaux, mettez -les dans la viande, faites -les 
cuire ensemble; les navets et la viande étant cuits., 
étez le bouquet; penchez encore la casserole pour 
ôter la graisse qui reste ; si la sauce étajt trop longue , 
ilfaut ta faire réduiie sur un bon feu, jusqu'à ce qu'elle ! 
ne soit ni tropcfaîre ni trop liée, c'est-à-dire, qu'elle 
soit de l'épaisseur d'une crème double ; dressez vos 
morceaux 'de viande dans le fond du piailles na- 
vets par dessus*, arrosez le tout avQjp la sauce* 1 
/ Haricot de mouton distingué. 

Prenez un carré de m ou ton , coupez les côtes dou- j 
blés , pour qu'elles soient plus épaisses , oe laissez à ] 
chacune qu'une côte, coupez les très-courtes et ap- 
platissez-»les un peu .avec le couperet, et les mettez J 
cuire avec du bouillon, ut) bouquet de persil , ciboule, | 
une demi-feuille de laurier x peu de thym et basilic, j 
deux clous de girofle, uue de mi -gousse d'ail, sel, gros \ 
poivie ; ayez des navets que vous coupez et tournez 
en amandes, faites les bouillit undeu.i quart d'heure 
dans L'eau et les retirez à l'eau fraîche , nvettez-lçs 
cuire avec du bouillon et du jus pour les colorer., peu 
. de sel , gros poivre ; lorsqu'ils seront, presque cuits*', 
mettez-y deux où «rois cuillerées de coulis , vos côte- 
lettes étant cuites ;, dégraissez-en la sauce et la passez 
au tamis pour la mettre dans le -ragoût de' navets, ayez 
so'm que le ragoût n'ait point trop de sel , faiies-le ré- 
duire au point d'une sauce, dressez les côieUt tes dans 
Je plat que vous devez servir , et le ragoût de navets v 
par dessus. 

Epaule de mouton en balte a* . v 

Il faut la désosser, l'arrondir; ef la lier avec ujïe 
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ficelle: mettez -la cuire dans uue bonne braise, 
comme la langue de bœuf, bien assaisonnée ; quand 
elle est cuite et bien essuyée de sa graisse, servez-la 
avec le mêipe ragoût que vous servez au gigot et au 
carré. ' ^ 

Epaule de mouton de différentes façons. 
Elle se met à Peau ; pour lors vous la laissez dans 
son naturel; après lui avoir cassé les os, fait es- là 
cuire avec du bouillon , un bouquet garni; quand elle 
est cuite , dégraissez le bouillon et le faites réduire en 
glace ; remettez dedans l'épaule pour la glacer ; met- 
tez api es un peu de coulis clair pour détacher ce qui 
reste à la casserole , et servez avec cette sauce. 

Elle se sert cuite à la broche avec sauce à la ci- 
boulette ; sauce à l'échalote j ragoût de chicoiée, 
ragoût de laitue. 

Epaule de mouton en croustade. 
^Cassez-en, les os par dessous avec le dos. du coupe- 
rel : faites-la cuire avec du bouillon, un bouquet garni, 
très-peu de çel ; quand elle est cuite , retirez l'épaule 
de la cuisson pour en dégraisser la sauce, laites- la 
réduire en glace , et glacez avec tout le dessus de 
l'épaule et la mettez refroidir; mettez ensuite du . 
bouillon dans la même casserole, pour en détacher 
ce qui reste: mettez -y un peu de coulis, et passez 
celte sauce aii tamis dans uue autre casserole que 
• *ous ferez chauffer quand vous servirez : mettez 
ensuite l'épaule de mouton sur une toutlière et la 
couvrez par-tout d'une farce, comme il est dit pour 
les côtelettes en robe-de-chambre : vous pan nez en- 
suite le dessus de la farce , et la mettez cuire au four, 
ou sous uu couvercle de tourtière ; quand elle est cuile 
fit d'ukie belle couleur, retirez -la sur un linge blanc 
pour l'essuyer de sa graisse ; servez^la avec la sauce» 
Epaule de mouton à la Turque. 
Mettez cuire une épaule de mouton avec du bouil- 
lon, un bouquet de persil , ciboule , une gousse d'ail , 
deux clous de girofle , une feuille de laurier , thym , 
basilic, deux oigaops, quelques racines, un peu de 
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sel, ptfivre$ quand eile est coite, prenez un quarteron 
de riz que vous laviez , et mettez cuire avec le bouil- 
lon de la cuisson de l'épaule que vous- passez au tamis 
sans le décaisser; quand le riz est cuit et bien épais, 
mettez l'épaule sur le piat que vous devez servir, cou- 
pez-la dans deux ou trois endroits pour v faire entrée 
du riz, couvrez Je dessus de l'épaule avec du riz; et 
sur le riz vous y mettez du fromage de gruyère râpé, 
faites prendre couleur dessous un couvercle de tour- 
tière avec un bon feu dessus $ servez avec use saucr 
«Tua coulis clair. ' ^ . 

Epaule de mouton fut four. 

dardez, si vous voulez, une épaule de raou ton avec 
Je petit tard ^mettez dans le Fond d ? u«e terrine deux 
ou trois oignons, eu tranches, un panais et une carotté 
•coupés en zestes , «ne gousse d'ail *>deux clous de gi- 
rofle, une demi-feuille de laurier, et quelques feuilles 
«de basilic , «Aviron un bon demi-setter d'eau , ou d* 
bouillon pour le mieux, soi, poivre; si t'-épaule est 
lardée de petit lard, vous^y mettrez moins de sel; 
mettez l'épaule dessus^et la faites cuire au four; quand 
elle sera cuite, vous en passerez la sauce au tamis , et 
en presserez les légumes pour qu'ils fasse ut une purée 
•pour lier la saucé y dégraissez cette sauce , et laserve* 
dessus Pépaule. s ' -' 

Epaule de mouton à ta sainte Menehoutt. 

Faites cuire une épau I e de m ou ton a v eo u u peu do 
bouillon ^ un bouquet de persil , ciboule â une gousse 
d'ail, trois clous de girofle, une* feuille de4auTief* 
thym , basilic , oignons , racines, sel , poivre 4 quand 
elle est cuite, vous l'ote2 de sa cuisson et l'ëgOutletf 
dî*essez*la sur le plat que vous devez servir 5 roetléi 
dessus une sauce bien liée, que vous faites en deu* 
cuillerées de coulis dans une casserole avec uu mor- 
ceau de beurre manié de farine , trois jaunes d'oeufs, 
faites-la lier sur le feu et la versez* dessus l'épaule* 
-pan nez-la de mie de pain , arrosez doucement la mie 
dé pain, avec du dégraissisde la cuisson de l'épaule, 
«ailes prendre couleur dessous tin couvercle de tout- 
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tikeavec un peu de feu dessus; égouttez la graissa 
quiestdaos le plat; essuyez les bords et servez dessous 
vue sauce claire à l'échalote, ou simplement uikpeu 
de jus arec sel et gros poivre. Si vous n'avez poin t de 
coulis pour la sauce que vous mettez sur l'épaule* pre- 
nez de la cuisson que vous dégraissez, et mettez un 
peu plus de farine avec le beurre. 

Epaule de mouton, à la roussie. 
Ayez deux poignées dépersil bien vert sans ôter les 
queues , lardez-en le dessus de l'épaule , qu'elle soit 
bien couverte , mettez-la à la broche; quand le persil 
sera échauffé, versez légèrement du sain-doux chaud 
sur le persil avec une cuiller, et en mettez de tems en 
teras jusqu'à ce que l'épaule soit cuifë; pour la servir 
vous hacherez deux échalotesque vous mettrez dans 
un peu de jus avec sel , gros poivre , faites chauffer ? 
dressez la sauce dessous l'épaule. " 

Hachis de mouton couvert. 

Mettez cuire une. épaule de mouton à la broche ^ 
hachez très -fin trois ou quatre oignons avec deux 
échalotes , passez-les sur le feu avec un morceau de 
beurre jusqu'à ce qu'ils commencent à prendre cou- 
leur, ensuite vous y mettrez une bonne pincée de 
farine que vous remuerez jusqu'à ce qu'elle soit d'une 
belle couleur dorée , ? mouillez avec deux verres de 
bon bouillon, ajoutez-y une pincée de persil haché : 
faites bouillir à petit feu pendant une demi-heure, 
après vous prendrez l'épaule qui est cuite à la broche, 
levez-en Joute la ebair sans toucher à la peau et à tout 
le dessus , parce qu'il faut qu'elle paraisse comme en- 
tière; prenez la chair que vous avez enlevée, hachez- 
la très-fin , et la mettez avec l'oignon ; faites chauffer 
sans bouillir, assaisonnez de sel, gros poivré , arrosez 
le dessus de l'épaule avec de la graisse ou du beurre, 

Cannez avec de la mie de pain, faites-lui prendre une 
elle couleur dorée dessons un couvercle de toutfière 
avec du feu dessus , dressez le hachis dans le plat, et 
le cachez avec l'épaule* 
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Saucisson d'une' épaule de mouton* 
Désossez à forfait une épaule de mouton , étendez- 
la le plus que vous pourrez, mettez dessus une farce 
de godiveau, de l'épaisseur d'un petit écu, et sur cette 
farce, arrangez dessus des cornichons et du jambon ' 
coupés en filets; remettez un peu de farce dessus seu- ; 
lement pour les faire tenir , roulez l'épaule et Pefci ve-* [ 
loppez bien serrée dans un linge , et la faites cuire' 
avec un peu de bouillpn , un bouquet de persil , ci-' 
boule, une gousse d'ail, troisclousde girofle, oignons, , 
carottes, panais, sel', poivre : la cuisson laite,' dé-- 
. graissez la sauce et la passez au tamis; faites la réduire,! 
si elle est trop longue , mettez-y une cuillerée de cou- 1 
lis pour la lier 3 servez sur l'épaule. 

Du bout saigneux du mouton ou collet. 
(JTaites-ie cuire à la braise, faite avec du bouillon , 
sel, poivre , un bouquet garni ; quand il est bien cuit, 
vous le pouvez servir avec 

Ragoût de navets. Ragoût de passe-pierre , 

Ragoût de concom- ou sauce hachée. 

bres. Sauce à l'Anglaise. 

Ragoût de céleri. Sauce à la ravigote. ' 

Quand il est fendu, il se met dans le put; après qu'il 
est cuit, mettez-le sur le gril avec graisse du pot, per- 
sil, ciboule haches, sel, poivre, patinez de iuie de 
pain , et servez avec sauce au verjus. 
De la poitrine de mo'uton de plusieurs façons. 
Elle est aussi bonne dans le pot que le bout sai- 
gneux , et se fait griller de mêwe ; on la fait cuire à là 
braise , entière, ou coupée par morceaux et on la sert 
avec un ragoût de navets; l'on en fait aussi un haiiche- 
pot/Vojez queue de bœuf en hauchepot. { 
Du filet de mouton çnbrego le* 
Vous prenez un filet de mouton entier que vous 
parez de toutes ses filandies, et le coupez mince-; 
mettez-le après dans une casserole , lit par lit , avec 
persil , ciboule, champignons , une pointe d'ail, le , 
tout haché, du lard fondu, sel, gros poivre, et le ] 
faites cuire à la braise à très-petit feu ; quand il e&t 
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I turf, vous le dégraissez et détachez les filets; ajoutez-y 

' vnpeu de coulis dans la sauce , et servez. 

L Filet de mouton en paupiettes. , 

Prenez un filet entier que vous coupez après en 
^tranches de toute sa largeur; aplatissez-les et mettez 
jkssus une bonite farce faite avec bîanc de volaille 
cuite, graisse de bœuf blanchie , persil , ciboule , 
champignons hachés > sel , poivre , quatre jaunes 
cPœuls ; roulez vos paupiette); et les faites cuire à la 
Iroche, enveloppées de tard et de papie^; quand elles 
sont cuites , servez avec bonne sauça* Vous pouvez 
aussi servir le filet en fricandeau au naturel , ou avec 
no ragoût de chicorée ou de lai lue. 

Filet de mo a ton en profit/ o L 

Coupez le filet en petits carrés, aplatissez-rles avec 
in couperet et mettez dedans de la farce, comme il 
est marqué pour lçs paupiettes ; vous donnerez après 
la forme d'uu petit pain ; faites-les cuire à petit feu 
fans une bonne braise, comme la langue de bœuf; 
quand ils sont cuits, vous les pouvez servir en diffé- 
rentes sauces dans le goût moderne , ou avec un ra- 
jout de cornichons , ou desalpicou. 

Langues de mouton de différentes façons. 

Après l'avoir fait cuire dans l'eau, vous la servez 
communément grillée, pour lors vous ôtez la peau 
fît la fendez à moitié; faites-la tremper avec de la 
;rai s se du pot, ou pour le mieux avec de l'huile fine, 
persil j ciboule , champignons , une pointé d'ail, le " 
out haché, sel, poivre ; pau^ez-la et la faites griller, 
et servez après avec une sauce au verjus. 

Xangues de mouton en papillotes. 

Quand elles sont cuites dans l'eau , et nettoyées de, 
leurs peaux , faites-les mariner avec sel, gros poivre,. 
|>ersil, ciboule, champignons, une poiute d'ail^ le 
tout haché , la moitié d'un citron coupé en- tranches , 

Siuile fine; mettez chaque moitié de langue avec tout 
'assaisonnement dan s du papier blancet frotté d'huile, 
*vec barde de-lard dessus et dessous ; pliez le papier 
tout autour, pour que rien ce sorte, faites-les cuire ' 
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sur le gril à très* petit feu, et servez avec Te papier* 
Langues de mouton à ta broche* 

Faites cuire quatre langues dans de l'eau avec du 
sel , un oignon picjué de deux clous de girofle , une 
carotte et un panais; quand elles sont presque cuites, 
ôtez-en la peau , et les lardes en travers avec de gros 
lard ; pour le mieux , si vous voulez , vous piquerez 
tout le dessus avec de petit lard , embrochez-les dans 
un hatelet , et les attachez à la broche , enveloppées 
avec du papiet que vous graissez ; quand elles seront 
cuites de belle couleur, servez -les avec une sauce 
faite de cette façon : mettez dans une casserole trois 
cuillerées de jus , deux cuillerées de verjus , un petit 
mcrceau de beurre manié de farine, sel, gros poivre, 
faites lier sur le feu et servez dessous les langues ; si 
vous les prenez chez la tripière , ne les prenez point 
trop cuites, vous leur ferez prendre du goût avec 
un peu de bouillon, sel, poivre, une demi-gousse 
d'ail et une échalote , avant de les préparer comme 
les précédentes. 

Langues de mouton à la Flamande. 

Coupez en tranches deux ou trois oignons , passez- 
les sur le feu avec du beurre jusqu'à ce qu'Us com- 
mencent à se colorer ; mettez-y uue pincée de farine, 
et mouillez avec un verre de vin blanc, un demi- verre 
de jus, mettez-y des champignons, deux échalotes, 
persil, ciboule , le tout haché très-Ru , sel, gros poi- 
vre , une pointe de vinaigre ; faites bouillir le tout uh 
demi-quart d'heure ; ayez trois langues de mouton 
cuites a l'eau, et les fendez en deux sans les réparer, 
mettez-les daus la sauce pour les faire bouillir ensem- 
ble jusqu'à ce qu'elles aient pris goût et qu'il reste peu 
de sauce : servez. 

^•Langues de mouton en cannelon. 

Prenez deux langues de mouton cuites à l'ean, 
coupez-les en cinq ou six morceaux d'égale grosseur 
et daus leur' longueur , faites leur prendre du goût 
dans un peu de bouillon , un filet de vinaigre , sel , 
poivre, faites une farce avec trois œufs durs, un 

peu 
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Jeu de beurre, persil , ciboule , une échalote , le tout 
aché , et un peu de basilic haché comme en poudre* 
liez de trois jaunes d'oeufs, mettez égoutter les filets 
de langues de mouton , et les essuyez avec un linge ; 
faites tenir un peu de çeÇte farce après chaque mor- 
ceau de langue , roulez-les ensuite dans de la mie de 
pain, trempez-les après dans de l'œuf battu et les pan- 
nez 9 faites,- les cuire de éouléur dorée. 

Langues Ûe mouton en sur-tout. 
Mettez dans une casserole gros comme un œuf de 
bon beurre manié avec une bonne pincée de farine s 
un verre de vin rouge , deux cuillerées de bon booil- 
loHj persil, ciboule, champignons, échalotes, une 
demi-gousse d'ail , le tout haché 9 basilic en poudre; 
ie1 , "gros poivre/ faites lier^cette sauce sur le feu , et 
un peu bouillir jusqu'à ce qu'elle soit épaisse ; prenez 
deux ou trois langues de mouton cuites à Peau et 
froides, coupez-les en filets minces 5 mettez un peu 
de cette sauce dans le fond du plat que vous devez ser- 
vir, et ensuite un filet de langue sur la sauce, vous 
continuerez à mettre des filets de langues l'un sut 
l'autre, et toujours de la sauce entre chaque couche; 
finissez par là sauce , bordez tout le4our de la viande 
avec des filets de pain coupés proprement* pannez le 
dessus avec de la mie de pain , et après avoir panne , 
vous arroserez le dessus avec de bon beurre chaud, 
mettez le-plat sur un petit feu pour faire migeoter j 
• couvrez-le avec un couvercle ae tourtière et du feu 
pour faire prendre couleur à la mie de pain ; quand il 
sera d'une belle couleur dorée, penchez un peu le plat 
pour faire couler le beurre , s'il y en avait trop j es- 
suyez les bords , et servez. 

Langues de mouton à la poêle* 
Epluchez trois langues de mouton , après les avoir 
fait cuire à l'eau , fendez- les par la moitié sans les sé- 

Earer, mettez-les dans une casserole avec de boa 
ouillon, deux cuillerées de coulis, si vous n'avefc 
Eoiot de coulis, mettez environ deux cuillerées à 
ouche de chapelure de pain dans un peu de bouillon* 
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faites-la bouillir un instant et la passez au travers d'un 
tamis en la pressant avec une cuiller 5 cette façon peut 
servir- pour beaucoup de ragoûts bourgeois où l'oa 
Veut éviter la dépense , et la peine de faire un coulis ; 
après avoir mis votre coulis, vous y mettez aussi un 
verre de vin bUiic , pfersil , ciboule , une pointe d'ail, 
des champignons, le tout haché très-fin, uii petit mor- 
ceau de beurre , sel , gros poivre , faites bouillir pen- 
dant une demi-heure , jusqu'à ce qubla sauce ne soit 
Bi trpp liée ni trop claire. 

Langues à la Gascogne. 

Coupez par filets trois langues de mouton cuites à 
l'eau , ayez un plat qui aille au feu , mettez dans le 
fond un peu de coulis avec persil, ciboule, une demi- 
gousse d'ail , des champignons, le tout haché très-fin, 
sel, gros poivre, arrangez dessus les filets des lan- 
gues, et les assaisonnez dessus comme dessous , cou- 
vrez tout le dessus avec de la mie de pain , et sur- la 
mie de pain, vous y mettrez par-tout de petits mor- 
ceaux de beurre , gros comme des pois , -ce quti nour- 
rira votre ragoût, et empêchera la mie de pain de ; 
noircir à la chaleur du feu j mettez le plat sur un petit 
feu, couvrez-le avec un couvercle de tourtière et du : 
feu dessus j quand il sera de belle couleur, servez à 
courte sauce. 

Langues à gratin. 

Faites*! es cuire avec un peu de bouillon, un demi- 
yerre de vin blanc, un bouquet de persil , ciboule , . 
une demi-feuille de laurier , un peu de thym, basilic, 
une demi-gousse d'ail, deux clous de girofle, sel, 

Sros poivre , faites-les bouillir pendant une demi- 
eure à très-petit feu, ajoutez -y un peu de coulis; 
pour le gratin , prenez un plat qui aille au feu , met- 
tez-y dans le fond une farce de l'épaisseur d'un écu, 
faite avec de la mie de pain, un morceau de beurre ou 
du lard râpé, deux jaunes d'oeufs crus, persil, ciboule 
hachés, un peu de coulis ou une cuillerée à bouche de - 
bouillon , sel, gros,poivre$ mêlez le tout ensemble, 
et mettez votre plat sur un peu de cendre chaude, iu^ 
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qu'à ce que votre farce se soit attachée au plat , en- 
suite vous en égoutterez le beurre; essuyez ies bords 
du plat , servez dessus les langues avec leur sauce. 
Langues à la sainte Menehoulu 
Après qu'elles sont cuites à l'eau', vous les éplu- 
chez, et fendez en deux sans les séparer, et les mettez 
prendre du goût en les faisant bouillir pendant une 
demi-heure avec un demi-set ier de lait , un morceau 
de beurre , persil , ciboule , une gousse d'ail , deux 
échalotes, le tout entier, deux clous de girofles, set, 
gros poivre, ensuite vous ôîez les fines herbes, et 
prenez le plus gras de la cuisson des langues pour 
les tremper dedans , et les pannez de mie de pain, 
faites-les griller de belle couleur, et les servez avec 
une sauce piquante faite de cette façon: mettez dans 
une casserole des zestes de racines, oignons, une 
demi-feuille de laurier, thym, basilic, une demi- 
gousse d'ail , un morceau de beurre, passez-les sur le 
ieu jusqu'à ce qu'ils commencent à prendre un peu 
• de couleur ; ensuite vous y metirez une pincée de fa- 
rine, mouiliéeavec un peu de bouillon , une cuillerée 
à bouche de vinaigre , sel , poivre , faites bouillir la 
sauce pendant un quart d'heure, dégraisssez-la et 1a 
passez au tamis: cette sauce peut vous servir pour 
toutes sortes d'entrées de broche et grillées qui ont 
besoin d'être relevées. 

Langue de mouton à la cuisinière» 
Après leé avoir fait griller , comme il est dit à l'art, 
des langues de mouton , mettez dans une casserole, 
gros comme un petit œuf de bon beurre, deux jaunes 

■ d'œufs crus, deux cuillerées de verjus, un peu de 

[ bouillon , sel, poivre, muscade, tournez-la sur te feu, 
jusqu'à ce qu'elle soit liée comme une sauce blanche: 

| servez dessous les langues. 

Hatelet de langue' de mouton» 
Prenez trois langues de mouton cuites à l'eau , cou- 

f. pez-les en morceaux carrés de même grandeur , pas- 
sez-les sur le feu dans une casserole avec un morceau 

: 4e bon beurre , sel > poivre, persil , ciboule , chanv* 

B % 
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pignons v ^le tout baclïé; mouillez avec du cou 1rs si , 
vous en avez , sinon- mettez-y une bonne pincée de 
farine, et mouillée avec du bouillon , laissez bouillir 
jusqu'à ce que la sauce soit bien épaisse , vous y met- 
tez etrsuite deux jaunesd'œufs, faites lier lesœufs avec 
la sauce sur le fèu sans qu'ils bouillent ; faites refroidir 
la ragoût, et embrochez les petits morceaux de langues 
dans des brochettes de bois, faites teuir la sauce après 
et les pan nez de mie de pain , faites-les griller en les 
arrosant avec un peu de beurre^ quand ils sont grillés 
de belle couleur, servez à sec avec les brochettes. 
Des pieds de mouton, comment accommoder. 

Après les avoir bien fait cuire dans de l'eau, il faut 
les éplucher de ce qui reste de poil , ôtez les gros os , 
mettez-les eu suite dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre, un bouquet garni, faites- leur 
faire quelques tours sur le feu ; quandjlssonl cuits ei 
la sauce réduite , il ne faut point les dégraisser : mefc- 
tez-y trois jaunes d'œufs délayés avec du lait ou <le la 
crème, faites-la lier sur lé feu, et en servant, mettez-y 
un filet de verjus ou de vinaigre. ' 

Pieds de mouton à la sainte Mené hou II 

Quand ils sont cuits dans l'eau , vous leur ôtez les 
gros os et les laissez entiers ' y mettez-lés dans une cas- 
serole avec un bon morceau de beurre, persil, ci boule, 
une pointe d'ail hachés , sel , poivre ; faites-les cuire 
jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus de sauce , sur la 
fin remuez-les, crainte qu'ils ne s'attachent: quand 
ils sont froids, trempez- les dans le restant delà sauce, 
et les pannez de mie de pain ; faites-les griller 9 et les 
servez à sec, avec sauce piquante et claire. 
Pieds de mouton à la ravigote. 

Quand ils sont cuits dans l'eau , ôtez- en les gros os , 
et les mettez dans une casserole avec bon beurre , un 
bouquet garni, du bouillon, bon coulis , sel , poivre, 
faites les bouillir jusqu'à ce que la sauce soit presque 
réduite ; quand vous êtes prêt à servir, vous mettez 
daus votre ravigote, qui est composée de toutes sortes 
de fournitures de salade, comme cerfeuil, picripre- 
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Belle, pourpîôr , corne de cerf, peu de baume, peu 
d'estragon , de la civette; faites blanchir le tout un 
demi-quart d'heure au plus , retirez-les de l'eau et 
les pressez ,_ hachez-les très-fin, servez-les dans le 
ragoût, -que la sauce ne soit ni trop claire ni trop 
épaisse $ et assaisonnée d'un bon goût. 
Pieds de mouton farcis* 

Ayez une douzaine de pieds de mouton ruits à 
l'eau, mettez-les dans un peu de bouillon avec du sel, 
poivre, une feuille de laurier, thym, basilic, tfne 
eousse d'ail,, faites- les migeoter pendant une demt- 
seure, retirez -les et les désossez le plus que vous 
pourrez^ et à là place des os, vous y ferez entrer une 
farce de cette façon : hachez un petit morceau de 
viande cuite , avec autant de graisse de bœuf, un peu 
de mie de pain desséchée , avec du lait, assaisonnez 
de sel., poivre, persil , ciboule hachés, liez de trois 
jaunes a œufs, après qu'ils seront farcis , si vous vou- 
iez les frire, trempez- les dans de l'œuf battu , et les 
pan nez de mie de pain , faites-les frire de belle cou- 
leur, servez , soriant de la poêle : si vous voulez les 
servir sans -être frits, vous les tremperez dans du 
beurre chaud , pan nez- tes de mie de pain ; vous pou- 
vez les fakegr iller , ou leur Taire prendre couleur sur 
le plat que vous devez servir , avec un couvercle de 
tourtière et du feu dessus , égouttez-en la graissé , s'it 
y en a , servez , les bords du plat bien essuyés. L'on 
peut y «aettre encore une sauce d'un jus clair. 
Pieds de mouton à V Anglaise. 

Mettez une douzaine de pieds de mouton cuits à 
l'eau , dans une casserole avec du bouillon , une cuil- 
lerée de verjus, sel , poivre, quelques tranches d'oi- 
gnons . unçjçousse d'ail , une racine coupée en zeste , 
faites-les bouillir une demi -heure pour prendre d«- 
coût; quand ils seront cuits, mettez-les égoutter; 
otez-eti les os * prenez autant de mie de pain coupée 
de là longueur et grosseur des os; faites-les frire en 
les passant sur le feu avec du beurre, jusqu'à ce qu'ils 
stàeau d'une belle couleur dorée 5 mettez-en un mor- 



6« LA CUISINIERE 

ceati dans chaque pied pour imiter Tas que vous ave« 
ôté) dressez-les sur le plat que trous devez servir, 
mettez dessus une sauce piquante, qui est là première 
<Jue vous trouverez à l'article des sauces. 

Pieds de mouton de différentes façons. « 
H faut toujours faire cuire (es pieds de moutou dans 
de l'eau; quand ils sout cuits, vous ôtez l'os de la 
jambe et laissez le pied entier ; si vous voulez les ser- 
vir avec une sauce, après les avoir épluchés de ce*qui 
reste de poil ., mettez-les dans une casserole avec* un 
morceau de beurre, du bouillon, un bouquet de toutes 
sortes de fines herbes , sel ^ poivre } faites-les bouillir 
à petit feu pendant une demi-heure 5 lor'squ'ilsauront 

Ijris assez de goût _, retirez-les sur un linge propre pour 
es essuyer de lenr graisse , dressez-les sur le plat que 
vous devez servir ; mettez pardessus telle sauce que 
vous jugerez à propos, comme à la hollandaise,, à 
l'espagnole* hachée, et autres* - 

Pieds de mou ton en sur-tout. "* 
Après les avoir fait cuire comme ci -dessus, prenez 
le plat que vous devez servir, qui doit aller au feu , 
mettez paj-tout dans le fond une farce de viande quel- 
conque, pourvu qu'elle soi\bonne et assaisonnée de 
bon goût , arrangez les pieds dessus cette sauce , cou- 
vrez-les avec delà même farce, unissez le dessus avec 
un couteau trempé dans de l'œuf Dattu , pannèz avec 
de la mie de pain ; mettez le plat sur un petit feu, et le 
couvrez avec un couverte de tourtière , et du feu des- 
sus jusqu'à ce qu/il soit d'une belle couleur dorée, 
égouttez en la graisse, et servez dans le fond une sauce 
claire , piquante , qui est la paemière que vous trou*- 
verez à l'arlicîe des sauces. \ 

Pieds de mouton au gratin* 
Faites-les cuire dans l'eau , et ensuite vous les mett- 
iez prendre du goût dons une casserole , avec un verre 
dé viu blanc, trois cuillerées, de bouillon et autant de 
coulis,, un bouquet de persil, ciboule, une demi- 
gonssse d'ail , deux clous de girofle , sel ., gros poivre j 
faites-les bouillir à petit feu, et réduire à courte sauce , 
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ôtez le bouquet et les servez sur un gratiu , comme 
celui des langues de mouton. 

Pieds de mouton aux concombres* ' 

Faites-les cuire et prendre du goût comme il est dit 

aux pieds de mouton de différentes façons, et à la 

place d!uné sauce, le ragoût suivant de concombres» 

Pieds de mouton aux concombres en fricassée 

de poulets» 

Vons coupez chaque pied en trois morceaux; après 
les avoir fait cuire à l'eau et bien épluchés, mettez-* 
les dans une casserole avec autant de concombres 
coupés en gros dés , que. vous aurez fait mariner pen- 
dant une heure, avec Une cuillerée de vinaigre et un 
"peu de sel, pressez-les bien dans les mains peur en 
faire sortir toute l'eau, mettez-y un morceau de 
beurre , un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail, un demi-feuille de laurier, deux clous de girofle, 
passiez le tout ensemble sur le feu , et y mettez une 
pincée de farine , mouillée avec du bouillon , laissez 
" bouillira petit feu jusqu'à ceque les concombressoient 
cuits , et qu'iljç'y ait presque plus dé sauce; mettez-y 
une liaison de trois jauues d'œufs délayés avec de 
la crème; faites lier la sauce sur le feu sans qu'elle 
bouille, crainte qu'elle ne tourne ; avant de servir , 
ajoutez-y un peu de gros poivre* 

Pieds de mouton au basilîte^ 

Quand ils sont cuits à l'eau , mettez les refroidir , et 
les trempez dans de l'œuf battu pour lespanner de mie 
de pain ; faites-les frire dans du sain-doux jusqu'à ce 
qu'ils soient d'une belle couleur dorée, et les servez 
garnis de persil frit. Les pieds farcis se font de même, 
excepté que quand ils sont froids * vous mettez eu- 
tour de chaque pied une farce bien liée aVecde l'œuf, 
et les trempez ensuite dans de l'œuf pour les panuer 
de la même façon que les précédentes» 

Pieds d# mouton à la sauce Robert. 

Coupez de l'oignon en filets, mettez-le dans une 
casserole avec un morceau de beurre , faites-le cuire 
à moitié) mettez-y ensuite les pied» de menton cou- 
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{>és en trois et bien épluchés, mouillez avec du botril- * 
on, un peu de coulis assaisonné de sel, poivre 9 
quand votre ragoût est cuit, mettez-jr delà moutarde, 
un filet de vinaigre , et servez à courte sauce. 

Des rognons de mouton , comment les servir. 

Ils se font cuire sur le gril , il faut les ouvrir par le 
milieu, et leur passer au travers une petite brochette,,, 
assaisonnez-les de sel , poivre; quand ils sont cuits , 
Vous mettez dessous une sauce à l'échalote. 

Les rognons extérieurs, appelés an i me II es, se ser- 
vent pour entremets; otez la peau, coupez-les en tranfc 
ches, et tes faites mariaer avec sel , poivre, jus de 
citron, essuyez-les après et les farinez, faites-les frire; 
•et servez garnis de persil friL 

De la queue de mouton* 

On la fait cuire à la braise corn me la langue de bœuf, 
Queues de mouton de plusieurs façons. 

Après avoir fait cuire cinq à six queues de mouton 
dans une petite braise qui est composée de bouillon , 
deux oignons et deux racines, un bouquet de fines 
herbes, sel, poivre (faites-les cuire trois où quatre 
heures) ; quaud elles sont cuites de cette façot» , elles 
.peuvent vous servir à diffère us change mens ; si vous 
voulez les mettre sur le gril , quaud elles sont froides, 
trempez-les dans deux œufs battus comme pour une 
omelette , pannez-lés ensuite avec de la mie de pain $ 
quand elles sont toutes pan nées , trempez-les après 
dans de l'huile fine, ou de la graisse du derrière du 
pot , qu'elle soit tiède , reparinez-les une seconde fois, 
et les mettez gril 1er à petit feu , ayez soin de les arro- 
ger sur le gril, avec le reste de l'huile ou graissé; quand, 
elles sont grillées de belle couleur , servez- les a sec 
ou avec uue petite sauce claire à l'échalotte. 

Si c'est pour les servir frites, cjuand elles sont 
cuites et refroidies , comme il est dit ci-dessus , pan* 
nez-lessimplemeut dans desœufs battus, trempez-les 
•de mie de pain , et les faites frire de belle couleur, 
«ervez-les avec du persil frit. 

Etant cuites à la braise celles se servent avec tm 
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coulis de lentilles et petit lard, ou un ragoût de 
choux et petit lard. ■ 

Vous pouvez aussi les mettre au parmesan, pour 
Jors il faut très-peu de sel dans la braise, vous prenez 
le plat que vous devel servir, mettez dans le fond un 
peu de coulis et du parmesan râpé, arrangez les 
queues de mouton dessus^ mettez dessus les queues 
un peu de sauce et du parmesan ; il faut les faire mi- 
geoter un quart-d'heurevsur le feu, et passer la pelle 
rouge pardessus pour les glacer , serves de belle 
couleur à courte saucé- 

Queues de mouton, au ri g. 

Mettez-les cuire avec du bouillon , uu bouquet de 
persil , 04 boule , deux clous de girofle , u ne demi-gousse 
d'ail, une demi-feuille de laurier, thym, basilic, sel , 
poivre, faites-les cuire à petit feu, et les retirez de 
leur braise pour les faire égoutter et refroidir ; prenez 
environ six onces de nz bien épluché, que vous lavez 
plusieurs fois à l'eau tiède en le frottant avec les mains. , 
mettez -le dans une petite marmite avec le bouillon 
qui vous a servi à faire cuire les queues , passez-le au 
tamis sans le dégraisser, et s'il u'y en avait point 
assez , vous en mettrez un peu d'autre , faites cuire le 
riz à petit feu; il faut qu'il reste bien épais sans être 
trop cuit ; quand il sera à moitié froid, vous couvrirez 
le fond du plat que vous devez servir avec un peu de 
riz, arrangez les queues dessus sans qu'elles se tou- 
chent, couvrez-les toutes avec le restant du riz ) en 
conservant leur forme de queue; dorez un peu le 
dessus avec de l'œuf battu, mettez le plat sur un peu 
de cendre chaude, et un couvercle de tourtière cou- 
vert d'un bon feu, laissez- les jusqu'à ce qu'elles 
soient d'une belle couleur dorée , et que le riz soit 
en croûte; alors vous penchez un peu le plat pour 
en égoutter la graisse; essuyez les bords et servez. 
Queues de mouton à la Prussienne» 

Prenez quelques queues de mouton , la moitié 
d'un chou ^ une demi -livre de petit lard , faites 
blanchir le tout un quart-d'heure à l'eau bouillante , 
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et le relirez à l'eau fraîche, pressez le chpu et I* 
coupez en plusieurs morceaux que vous ficeïez cha- 
cun en particulier ; coupez aussi le petit tard en plu- 
sieurs morceaux sans les séparer d'avec la couenne * 
ficelez- les 9 mettez les queues dans Je fond d'une 
petite marmite , les choux , le lard et six gros oignon* 
par dessus, un bouquet de persil , ciboule , deujj 
clous de girofle, une demi-gousse d'ail, une trèH 
petite branche de fenouil , un peu de sel, gros poivre^ 
mouillez avec bouillon , faites cuire à la braises très-i 
petit feu , coupez des mies de pain en rond , de W 

Srandeur d'un petit écu , passez-les sur le feu aved 
u beurre, jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle cou-s 
leur dorée , vous les égouttez ; mettez une bonne pin-1 
cée de farine dans le beurré qui reste des croûtons, 
faites-la roussir, et mouillez avec du bouillon de la 
cuisson des choux et un filet de vinaigre ; faites bouiI-<j 
lir une demi-heure pour que la farine ait le tems dei 
cuire , et que cela vous forme un coulis de bon goût'; I 
dégraissez-le et le passez au tarais. Quand les queues 4 
sont cuites et qu'il n'y reste plus de sauce , égouttez- ^ 
les , essuyez le tout avec uu linge ; dressez les aueues I 
entremêlées de choux , les oignons autour , le fard et 1 
les croûtons sur les choux; servez la sauce par-dessus^ 
Queues de mouton aux choux à La bourgeoise. \ 
Faites cuire cinq ou six queues de mouton dans une I 
petite braise légère, faite avec un peu de bouillon , I 
peu de sel , poivre , un bouquet de persil , ciboule, 
deux clous de girofle , une demi-gousse d'ail , faites 
blanchir un quart-d'heure à l'eau bouillante la moitiéi 
-d'un gros chou, retirez-Jeà l'eau fraîche et le pressez, i 
étez en le trognon , hachez le chou ; coupez en petits I 
«lés un quarteron de petit lard ou une demi-livre, 
mettez-le avec les choux dans un petit toux fait avec ' 
une bonne pincée de farine et du beurre , passez-les 
et les mouillez avec un peu de bouillon sans sel , lais- 
sez cuire une heure à petit feu jusqu'à ce que le chou 
et le lard soient bien cuits et le ragoût bien lié, égoùt- 
%pz les queues, essuyez-les avec un linge , dressez-les 
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dans Je plat séparées les unes des autres ; couvrez cha* 
| qoe queue avec du ragoût : servez chaudement. 

| CHAPITRE V. 

DU VEAV. 
Détail de ses parties* 

iE veau est d'une grande utilité en cuisine , il four-» 
fcildequoi diversifier une table; voici les parties dont 
Bous faisons usage , la tête, la cervelle, lès yeux, les 
oreilles, la langue, la fressure qui comprend le mou, 
le cœur et le foie; la fraise, les pieds, les ris, la 
longe avec le casi , la rouelle avec le jarret, l'épaule, 
le collet, la poitrine , le tendon , la queue , les filets, 
les rognons , la moelle, dîTe amourette. 
De La tête de veau , comment accommoder» 
Après lui avoir ôté les mâchoires, faile-te dégorger 
une uuit entière dans l'eau , après vous la faites blan- 
chir et cuire avec une eau blauche : délayez dans une 
marmite une poignée de farine, faites bouillir cette 
[tau avant de mettre la tête dedans, assaisonnez-la de 
•sel, poivre, un gros bouquet garni, deux oignons,. 
Carottes, panais; quand la tête est cuite, mettez-la 
jégoutter , découvrez la cervelle et la servez avec une 
uce au vinaigre; vous pouve$ aussi quand elle ■ 
t cuite, comme ci-devant, la servir avec plusieurs 
ces différentes, comme sauce à la poivrade , sauce 
la ravigotte, sauce k l'italienne. 

Tête de veau farcie à La bourgeoise. 
, Ayez une tête de veau avec sa peau bien blanche et 
[tien échaudée, enlevez la peau de dessus la tête , et 

Ereoez garde de la couper ; vous désossez ensuite la 
5te|pouren prendre la cervelle,, la langue, les yeux 
M les bajoues , faites une farce avec la cervelle, de la 
Rouelle de veau , de la graisse de bœuf, le tout haché 
Érès-fiu, assaisonnez avec du sel , gros poivre, persil , 
biboule hachés, une demi-feuille de laurier, thym 
p basilic hachés comme en poudre ; mettez-y denx 
feuilletées à bouche d'eau-de-vie, liez celte farce avec 
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trois jaunes d'œufs, et les trois blancs fouettés , pre 
nez la langue, les yeux , dont vousôtez tout le noir 
les bajoues, éptudhez le toutaprès Ta voit fait blanphii 
à l'eau bouillante, et les coupez en filets ou en groi 
dés, et les mêlez dans votre iarce > mettez la peau d< 
la tête de veau sans être blanchie dans une casserole; 
les oreil es en dessous, et la remplissez avec votrt 
farce; ensuite vous la cousez en ta plissant coin me 
une bourse, ficelez-la tout autour en lufredonuani *6 
forme naturelle, mettez-la cuire dans un vaisseau juste 
à sa grandeur, avecxm demi-setier de vin blanc, deux 
fois autant de bouillon, un bouquet de persil, ciboulej 
une gousse d'ail , trois clous de girofle, deux racines, 
oignons, sel, poivre, faites-la cuire à petit feu pen- 
daut trois heures;; lorsqu'elleest cuite, mettez*la é gout- 
ter de sa graisse et l'essuyez avec un linge après avoir 
ôté la ficelle , passez une partie de sa cuisson, au Ira* 
vers d'un tamis, ajoutez -y un peu de coulis, et y 
mettez un filet de vinaigre, faites - la réduire sur \& 
feu au point d'une sauce, servez sur la tête de veau» 

Si vous voulez vous servir de cette tête de veau 
pour entremets froids, il faudrait y mettre dans la 
cuisson un peu plus de vin blaoc, sel, poivre, et 
moins de bouillon ; laissez-la refroidir dan y sa cuis-j 
son , et servez sur une serviette. ' 

v Tête de veau à la sainte Mené ho ul t. ! 

Otez-en les mâchoires et coupez le museau jusqu'au* 
près des yeux , mettez-la dans une marmite ave 
de l'eau , et la faites écumer comme un pot au feu 
ensuite vous y mettrez un bouquet de persil, ciboule 
deux gousses d'ail , trois clous de girofle , une feuit] 
de laurier, thym, basilic, sel, poivre; lorsque ] 
tête est cuite, vous la tirez pour la bien égoutter ; ôtJ 
les os qui sont sur la cervelle, dressez la suc le piaf qu 
vous devez servir, mettez sur toute lalête une sau< 
de cette façon : mettez dans une casserole un morce* 
de beurre un peu plus gros qu'un œuf t deux bonn 
pincées de farine, sel, gros poivre, trois jaunes d'eeui 
deux cuillerées de vinaigre, délayez le tout ensen 

bl< 
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Me, et y ajoutez un demi-verre de bouillon ; faites lier 
k sauce sur îe féu, qu'elle soit bien épaisse; mellez<i> 
par-tout dessus la tête, pan nez- la de mierde pain , ar* 
fosez après la mie de pain avec un peu de beurre, faites 
prendre couleur au four ou dessous un couvercle de 
tourtière qui-soit assez élevépour qu'il ne toucbepas à. 
la mie de pain ; quand elle sera de belle couleur dorée» 
penchez le plat pouf égoutter la graisse, essuyez les 
bords, servez dans le fond une sauce piquante que vous, 
trouverez la première à l'article des sauces» 
Les yeux de veau > comment les. servir* 

Après en avoir ôté ce qui est mauvais, vous les 
faites blanchir et cuire dans une braise faite avec vin 
Wanc, bouillon , bouquet garni, sel, poivre; quand 
ils sont cuits , vous pouvez les déguiser de différentes 
façons; si vous les mettez à la sainte Menehoult, pan» 
itez'les. faites-les griller et servez dessous une sauce 
1 ia poivrade; cuits à la braise comme ci*dessus , il* 
se servent avec différons ragoûts,, comme concom- 
bres, petits oignons, pu un salpicen» 

Langue de veau de diffèrerttes façons* 

La langue de veau étant cuite à la braise, se sert 
aussi de différentes façons; et s'accommode de; ta 
même manière que ta langue de bœuf, ' 
Cervelles de veau un matelote* 

Faites d égorger deux cervel les, dans de l'eau , et lea 
faites cuire avec vin blanc , bouillon , set', poivre , un 
bouquet garni ; vous faites un ragoût de petits oignons 
et racines , que vous faites cuire avec poujllon , un 
bouquet garni, assaisonné de bon goût et tiède coulis \ 
»ervez4e autour des cervelles, On peut la servir de la 
même façon avec différensragoûlspour entrée; on t<* 
tortencoee pour entremets ; quand elle est marinée^ 
faites-la frire , et servez garni de persil frit* 
Cervelles de veau au sateU K ; 

ïaitesv-dégorger à l*eau tiède deux cervelles èe veauj 
friteries cuire avec un peu de bouillon» deux ou lroi$ 
cuillerées de vinaigre blanc, un bouquet de persil, ci* 
boule, une gousse d'ait a trois clous dte girofle, thynt y 
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noix de sucre, un peu de sel fin, si vous avezdu 
«oulis, mettez-en une cuillerée , que votre ragoût 
ne soit point clair ^ et servez sur les oreilles de veau. 

Oreilles de veau au fromage. 
Prenez six oreilles de veau bien échaudées ,' fiûtes- 
les blanchir un demi-quart d'heure à l'eau bouillante, 
retirez-les à l'eau fraîche pour les éplucher, mettez- 
les cuire avec un verre de. vin £>lanc, et deux fois 
autant de bouillon, sel, poivre, persil, ciboule , une 
gousse d'ail , deux clous de girofle, une demi-feuilie 
de laurier, thym , basilic , un peu de beurre; quand 
elles seront cuites , égoultez-les, faites une farce avec 
une poignée de mie de pain que vous faites dessécher 
sur le feu avec un dèini-setier de lait , un peu de fro- 
mage de Gruyère râpé, tournez jusqu'à ce cjue la mié 
de pain soit bien épaisse, mettez -la refroidir , ely 
mettez ensuite un peu de beurre avec quatre jaunes 
d'oeufs crus , /pilez- les ensemble et en farcissez. le de- 
dans des oreilles: après vous tremperez les oreilles 
dans du beurre uu jeu chaud, pour les panner de miè 
de pain et de fromage de Gruyère râpé, mêlés ensem- 
ble ;.arrangez- les dans le plat que vous devez servir, 
faites leur prendre une belle couleur dorée dessous uu 
• couvercle de tourtière. Servez sans sauce. 

Oreilles de veau à la Tartare. 

- Faites blanchira l'eau bouillante quatre oreilles 

Je veari , fendez-les par le gros bout saus les séparer; 

.«t pour les faire tenir ouveries dans leur largeur, 

fv'ous y passerez à chacune une brochette en travers ; 

î^a^ttez- les dans «ne petite marmite pour les faire 

JfJiiire de la même façon que les précédentes ; quand 

folles seront cuite* et bien égouttées, trempez- Tes 

Bans du beurre chaud et les patinez de mie de pain f 

«'faites-les griller en les arrosant légèrement avec le 

Aresie du beurre où vous les avez trempées ; quand 

f'i seront* de belle couleur, servez-les avec une 

| 3 claire ,-faite avec un peu de bouillon , de v* 

j éciialote hachée > sel x gros, poivre. 

G % 



74 LA CUISINIERE^ 

laurier, hasilic : la cuisson faile, coupez chaque mor- 
ceau de-cervelle en deux et les trempez dans une pâle 
faite avec deux poignées de farine délayée avec une 
cuillerée 'd'huile^ un demi-selier de vinl>lanceldu 
set fin \ fa i les-! es frire dans du sain-doux jusqu'à ce 
qu'elle soient d'une belle couleur dorée et la pâte cro- 
quanle ; serves chaud. 

OreiUes de veau de plusieurs façons : elles se 
servent avec différentes sauces + quand elles 
sont cuites* dans une. braise blanche* 
Prenez des oreilles bien échauééès que: vous faites . 
blanchir et les épluchez pour qu'il ue reste point de 
poil ; faites la braise de cette façon : mettez dans une 
petite marmite de bon bouillon, un demi- set ierd* 
vin blanc, la moitié d'un citron coupé en tranches, la 
peau ô ée , ou du verjus en grain , si vous êtes dans le 
fems, un bouquet garni , sel , et quelques racines i 
faites cuire dedans les oreilles, cou vrez-1 es de bardes 
de lard. C'est ce qu'on appelle braise blanche. Quaud 
elles sont cuites, servez avec sauce piquante. 

Vous en faites aussi de menus droits ; vous pouvez 
encore les farcir , les tremper dans des œufs battus 
pour les panner et servir frites* 

De telle façon que vous les mettiez 3 faites-lestoU"' 
jours cuire à la braise auparavant» 

OreiUes de veau aux pois» 
Prenez-en quatre que vous faites bouillir un mo- 
ment à l'eau chaude, et les retirez è Peau fraîche*, 
quand .elles sont bien épluchées , faites - les cuire 
av.ec un bouillon clair , un peu de citron ou verjus 
en grain , sel , poivre , un bouquet de persil , clous 
de girofle , une poiu4e d'ail , une feuille de laurier; 
quand elles sont cuites et blanclfes, vous les servez 
avec le ragoût de pois qui suit : prenez.» a titrait 
et demi de petits pois <\ue vous passez sur le feu 
avec un morceau de beurre ,, qn bouquet de persil, 
ciboule-, mettez-y une pincée de farine , éi mouillez 
moitié jus et moitié boutllon,, faites cuire à petit 
feu ; quaud ils sont cuits , mettez^ gros comme eue 



BOURGEOISE. / 7S 

noix de sucre, un peu desel fin, si cous avez* du 
coulis, mettez-en une cuillerée, que votre ragoût 
ne soit point clair , et servez sur les oreilles de veau. 

Oreilles de veau au fromage. 
Prenez six oreilles de veau bien échaudées ,' faites- 
les blanchir un demi-quart d'heure à l'eau bouillante, 
retirez-les à l'eau fraîche pour les éplucher, mettez- 
les cuire avec un verre devin £>lanc, et deux fois 
autant de bouillon, sel, poivre, persil, ciboule , une 
gousse d'ail , deux clous de girofle, une demi-feuille 
de laurier, thym , basilic , un peu de beurre 5 quand 
elles seront cuites ,égouttez-les, faites une farce avec 
une poignée de mie de pain que vous faites dessécher 
sur le feu avec un dèmi-setier de lait , un peu de fro- 
mage de Gruyère râpé, tournez jusqu'à ce nue la niié 
de pain soit bien épaisse, mettez -la refroidir , ely 
mettez ensuite un peu de beurre avec quatre jaunes 
d'œufs crus, /pilez- lesensemble et en. farcissez le de- 
dans des oreilles: après vous tremperez les oreilles 
dans du beurre un j?eu chaud, pour les panner de miè 
de pain et de fromage de Gruyère râpé, mêlés ensem- 
ble ;. arrangez- les dans le plat que vous devez servir, 
faites leur prendre une belle couleur dorée dessous un 
.couvercle de tourtière. Servez sans sauce. 

Oreilles de veau à la Tartare. 
Faites blanchira Peau bouillante quatre oreilles 
de veau , fendez-les par le gros bout sans les séparer; 
et pour les faire teuir ouvertes dans leur largeur, 
vous y passerez à chacune une brochette en travers 5 
mettez- les dans une petite marmite pour les faire 
cuire de la même façon que les précédentes; quand 
elles seront cuites, et bien égouttées, trempez- Tes 
dans du beurre chaud et les patinez de mie de pain , 
faites-les griller en les arrosant légèrement avec le 
reste du beurre où vous les avez trempées; quand 
elfes seronfrde belle couleur j servez-les avec une 
sauce claire, faite avec un peu de bouillon , de ver*- 
}us*, éclxalote hachée j sel % gros, poivre. 

G 2. 
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• Fressure de veau à la bourgeoise* x 

Prenez ta fressure , qui comprend le moir, le cœur 
<et la ra4é. Coupez-la par morceaux, faites dégorgea 
-/dans l'eau froide , et blanchir un moment à Teaa 
bouillanlej mettez -ta -dan s uuecasserole avec un mor- 
ceau de beurre , un bouquet garni , nass&z-la sur le 
feu, et y mettez une pincée de foriné , mouillez après 
-avec du bouillon» Quand le ragoût est cyit et assa> 
*onriè de bon goût, mettez-y une liaison de trois 
jaunes d'oeufs délayas avec du lait ^ faites lier sur. 
le feu •, ei avant de servir, meltfez-y un filet de vejjus. 
Foie de veau de différentes façons* . 

ïl se îiiet cuire à la broche-, piquée de petit lard , & 
servez dessous une sauce #ù pelât maifTe. 

On le fait aussi cuire k la braise comme la lan- 
gue de bœuf, piqué de gros lardons 3 quand il -est eu» ■ 
vous le servez avec la même sauce. 

Foie de veau àl'étuvêe. ' 

2?renefc vu foie bien blond, -ôtez-ea les nerfs , et w j 
'coupez en tranches de Pé.paisseur d'un doigt , mettes 
fondre du beurre dans une : poële , et faités-y cuire les 
morceaux de foie assaisonnés^de sel et poivre; quanti 
ïls sontcuits d'uncôtéretournéz-lesnoùr lesfairecvire 
de fautre; retirez-les de la poêle* et mettez cuire avec | 
le -beurré, persil , ciboule, échalote, une pointe d ail, j 
le tout haché, remuez dans la poêle, mettez-y une 
pincée de farine, et mouillez avec un demi-setier ® 
vin^faites bauilHr un instant la sauce, an servant,"» 
iîlet de vinaigre. , " . 

Foie de veatt> à La bourgeoise. J 

Coupez par tranches uu foie de veau et le rnel e \ 
'dans une casserole avec de l'échalote, , persil, €lb °° j 
bâchés, un morceau de beurre ; passez- les 4" J* ,ete c J ; 
et y mettez une petite pincée de farine, mouillez av - 
un verre d'eau , autant de vin^blanc, se), gros poi* ' 1 
laissez bouillir une demi-heure, délayez lror * J. au < ^ 
d'œufs avec deux cuillerées de verjus ; <jua* JC J ,e 
•est cuit et qu'il reste peu de sauce, mettez-y la lt axS u » 
faites lier sans bouillir, et servez. * 
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Vous pouvez» cnco re le mettre d'une autre façon. 

Après l'avoir coupé en tranches, vous le mettez 

dans 4i ne poêle snr le feu avec beaucoup d'échalotes 

tachées, ui\ morceau de beurre, sel, gros poivre , 

faites- le cuire à petit Feu ; avant de le servir r vous/ 

mettrez une cuillerée à bouche de vinaigre. 

Foie de veau en' crépine. 

Coupez en petits dés deux gros oignons; et les 

mettez dans une casserole avec du beurre pour ies 

passer snr le feu jusqu'à «e qu'ils soient cuits ; hachez 

un foie de veau avec trois quarterons de graisse de 

bœuf, ensuite mettez-le dans un mortier, avec l'oi- 

• nnon que vous avez fait <a.iire, une mie de pain des- 

! sécbée sur le feu avec un demi-setier de lait 9 persil* 

ciboule, champignons hachés, sel, $ros poivre, quatre 

jaunes d'oeufs , et quatre blancs iouetlés , pilez le4out 

; ensemble 5 prenez une moyenne casserole , mettez 

des bardes de lard ddnsle fond , et une crépine de 

tochon dessus que vous aurez fait tremper une demi- 

iieure dans l'eau fraîche , et bien pressée avec vos 

mains pour en faire sortir Peau; mettez daiis la eré* 

ÎHoetaute votre, farce, unissez tous les bords avec *ie 
'œuf battu pour les faire tenir ensemble, -couvrez ht 
casserole d'une feuille de papier et d'un couvercle,, 
lattes cuire à petit feu entre deux cendres chaudes 
pendant demi- heure, ensuite égourtez la graisse, <e£ 
tirez sur un linge blanc voire crépine sans la rompre,, 
et l'essuyez du restant de sa graisse, Pressez sur "1e 
plat que Vous devez servir, mettez par-dessus uive 
' bonne sauce un peu claire, où vous aurez mis vus 
demi-cui Itérée qe verjus. 

Fqiede veau àV Italienne* , 
Coupez «n foie de veau en filets for» minces, ayec 
du persil , ciboule, champignons , une dernb-goosse 
d'ai l , deux échalotes ., letout hach é irès-fi nvù.Me'dftm'fc' 
feuille de laarier, thym, basilic hachés caramel a 
poudre \ preuez une moyenne caisse rôle, mettiez 'dans 
le fond une couche de filets de f aie de venu , assaisaa* 
aezpaj^sMis^vecduseL^rospoivre^^uilefitïeyuA 

G3 



'/ 



778 LA CUISINIERE 

..peu detdùtesvosfinesherbes, continuez deeefte façon 
jusqu'à ce que vous ayez employé tout Je foie, ea 
assaisonnant à chaque couche, comme vous avez déjà 
fait, faites-le cuire une heure à petit feu , ensuite vous ■ 
le retirez de ia casserole avec une écumoire, dégrais- *; 
sez la sauce , mettez -y un petit morceau de beurra : 
manié de farine, avec une demi-cuillerée à bouche 
^de verjus ou un filet de vinaigre , faites lier la sauce 
sur lé feu en la tournant arec une cuiller : si elle étàrt 
trop courte, vous y ajouterez un peu de jus , mettez 
le foie dans la sauce pour \e faire chauffer , et servez» 

^ De la fraise , et des pieds de veau. , 

- Ils se mettent de la même façon et souvent en- } 
semble^ la plus commune et la plus pratiquée est aa j 
naturel. Vous les faites blanchir et cuire dans un blanc 
de farine , v eofniBe il est d*t pour la ïè\§ de veau. Ser- 
vez de même. N 

-Fraise de veau de différentes façonts. 
' Quand elle est cuite, com>ne je viens de -l'expli- 
quer-, -vous la pouvez servir de différentes façons 15 
si vous voulez la servir 'frite, dégraissez -ta et la 
coupez par petits l>ouq nets, trempez- la -dans une 
pâte et la faites frire , et servez garni de persil frit. 

Cette pâte se frit en mettant dans ti ne casserole 
deu* poignées -de farine , une cuillerée à bouche 
d'huile, du sel fiuydéteyez votre pâte jusqu'à ce 
^qu'elle coule de la «cuiller sans<étre trop claire. 

Vous la pouvez* aussi servir avec différentes 
sauces; quand elle est cuite dans-un blanc, dégraissez- 
la et la coupez par>petHs ^ouquets , faites - la bouillir 
à petit feu dans la sauce où vous la voulez servir* 
qu'elle «oit d'un bon goùi et bien dégraissée. 

^Beignets de fraive lie veau. - v 

ïaires cùiie uue «fraise de veau avec-de Peau-, dû 
, sél, , perstl -, ciboule-, deuxgoHJsses'd'ail/une feuille 
de lauriers tby in-,' basilic,* trois cjo us de girofle; quand 
*elle est cuite, mette»»Ja*égoutter et la dégraissez, cou» 
mez-la par p^tits'bouquets ., et la mettes «a H ner une 
4»euxeavec un,peu de beuire,, deux cuillerées de w 
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uaijgre , persil, ciboule , échalotes, le tout haché, sel, 
- -gros poivre, fartes tiédir la marinade, ensuite vous 
relirez tous les petits morceaux de fraise, et les roules 
à mesureeh farsaut tenir les fi nés, herbes aprè> ; quand 
ifs seront froids , trempes - les dans de 1 œuf battu , 
f 'panuez de mie de pai o, faites frired'uoe couleur dorée. 
♦ Fraise de veau -au gratin de fro mage. 
'Faites -cuire une fraise de^eau avec de Peau-, 
comme la précédente ; quand elle sera cuite et 
«égouttée, dégrisez— la un peu , mettez dans une 
casserole cinq ou six oignons coupés en dés avec 
un raorceaa de beurre, -passez-les sur le feu Jusqu'à 
ce qu'ils soient cuits, et qu'ils commencent à se 
colorer, -mettez-y une pincée de fan ne-, mouillez 
L avec un verre de 'bouillon , ^tine cuillerée de vi- 
naigre,, mettez-yla braise et la faites migeoter en- 
semble, -jusqu'à'ce^que'lasauoe soit>bien liée-, iaiies 
uu gratin avec un moroean de beurre ^ rni^peu demie 
-de para-, -autant de fromage de G ru vête râpé , 'deux 
jaunes d'oeufs , mêlez le tout ensemble , et mettez 
dans te fond du ptetque vous devez servir; fartes-le 
attacher surtm petit fe\i, 'ensuite coupez en long dos 
^filets de mie de pain de la largeur d'un doigt , -passez- 
les avec cju beurre, 'dressez la fraise sur le gratin, les 
filets de pain autour ; mettez dans m ne 'casserole du 
: beurre gros comme la moitié d'un œuf, avec hi ne 
| pincée de farine, un de niî- verre de bouillon -, vn& 
! cuillerée de moutarde , "faites lier*cette sauce sur le 
[ 'feu-, qu'elle soit u n peu épaisse, meltez-te sur kl 
f 'fraise, pâmiez le dessus, moitié mie de pain et moitié 
[ r 6rny ère râpé , faites prendre couleur dessous un cou- 
f vercle detourtière, et qu'il ne reste point de sauce. 
I "Pieds de veau de plusieurs façons. 

\ Les pieds de veau se font cuire de la même façon 
t que la fraise ", si vous voulez les servir dans leur natu- 
T re), quaudiîs sortt'cuits'et égptfttés,<votfs Resservez 
"• «chaudement avec du sel, gros «povvre* et vinaigre* 
Si vous voulez les mettre en fricassée de poulets ^ 
I <&otmez-l*s par morceaux après qu'ils sont xuit&, M 
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les mettez dans une casserole avec «un bon morceau 
de beurre, cliam pignons , persil , ciboule, une gousse 
. d'ail , deux éch^l-oiies , une feuille de laurier, jhy m , 
basilic , deux clous de girofle , passez- les sur la ieu ; 
mettez-y une piucée de farine, mouillez avec un verre 
de vin blase, autan* de bouillon , assaisonnez de sel , 
i;ros poivre, faites bouillir «ne demi-heure à peti* 
feu , la sauce étant réduite à moitié , ©tez le bouquet , 
mettez-y trois jaunes d'œufs délayéstfvec une cuille- 
rée de vinaigre et autant de bouillon, laites lier «ans 
bouillir, et servez^ 

Pour lesservir enm&nus droits, vous les acoom- 
awderee comme les palais de bœuf. 

Pieds de veau à fxi CamargoU 

Faites cuire dans l'eau quatre pied* de veau ; qaand 
lis sontenits et égeutiés, rnettee-fes dans une Gasserole 
avec dernt cuillerées de verjus, un morceau de beurre 
tria nié cfuoe pincée de farine, sel , gros poivre, de 
Téchalote hachée , un verre de bouillon , faites-les 
«îigeeterrme demi-heure à petit feu; avant de servir, 
vous y mettrez uu anchois haché, que vous délayez 
dans la sauce , une pincée de persU blanchi haché , et 
si la sauce n'a point assez d'acide, vous y remettrez 
encore un peu de verjus ^ serves à conrle sauce* 
Pieds de veau -à la saùtite. Menefioult. 

Fendez par le milieu quatre pieds de veau bîea 
écliaudés, iicelez-les et les mettez dans une mar- 
mite avec du bouillon gras^ une cuillerée de sain- 
doux, un poisson d'eau-de-vie ? persil , ciboule, deux 
cousses d'ail , trois cl ou s de girofle, deux feuilles de 
laurier, thym, basilic, sel, poivre, coriandre, faites- 
les cuire à petit feu ; lorsqu'ils sont cuits, et qu'il n'y 
a que peu de sauce , mettez-les refroidir k moitié , re- 
tirez-les pour les panner de rnie de pain , arrosez le 
dessus de mie de pain avec la même graisse, faites- les 
{griller de- belle couleur, et, tes servez pour bors- 
d'œuvre ou potiT entremets. 

Pieds de veau, frùts. 

Prenez quatre pieds de veau que vous feadea e* 
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*teux , faites-les cuire dans une eau blanche qui se 
fait en délayant deux cuillerées de farine , avec une 
pinte d'eau et du sel ; quand H s sont cuits, vous les 
mettez mariner avec un morceau de beurre manié de 
farine , sej ., poivre , vinaigre , «il , échalote^ persil 9 
ciboule , thym, -laurier, basilic; quand ils ont pris 
assez de goût retirez-les de la marinade, farinez- les 
et les faites frire , servez garni de persil frit. 
Usage des ris dé veau , et comment accommode* • 

Ils entrent dans une infinité de ragoûts. 

Faites-les dégorger dans Peau tiède , et les faites 
blanchir un demi-quart d'heure dans l'eau bouillante, 
et les mettez dans tels ragoûts que vous jugerez à pro- 
pos. On eh sert piqués de petit lard cuits à la broche, 
vu en fricandeau. 

Ris de veau à la pioche verte. 

Prenez trois ou quatre ris de veau, faites-les dégor- 
ger à Feau tiède, et les faites blanchir un quart-d'heure 
-à Peau bouillante , retirez-les à l'eau fraîche , -ôtez le 
cornet ;' laissez les gorges , mettez cuire les ris et les 
gorges avec un peu de bouillon, un verre de vin blanc, 
persil , ciboule-, une demi-gousse d'ail, un clou de gi- 
Tofle, uue demi- feuille de larurier et quelques feuilles 
de basilic , sel , poivre ; lorsqu^ls sont cuits, passez la 
Sauce au tamis, faites-la réduire si elle est trop longue, 
mettez -y après uue demi- cuillerée de verjus , avec 
*gros comme une noix de bon beurre manié^d'une 
pincée de farine, faites lier sur lelen, que la sauce 
soit d'il ne consistance comme upecFême double, met- 
tez-y une bonne pinoée de persil blanchi, haché rrès- 
€n, dressez les ris de veau dans le plat et la sauce par- 
dessus , servez pour hors d'œuvreou pour entremets* 
Mis de veau à la Lyonnaise. 

Faites dégorger et 'blanchir trois ou quatre ris de 
veau, prenez une demi-livre de lard bien entre- lardé, 
coupez-le en lardons et le mettez dans une casserole 
pour le faire suer à petit feu jusqu'à ce qu'il soit pres- 
que cuit ; ensuite vous en larderez les ris de veau ea , 
travers ^ meUei-les dans une casserole avec de bon 
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bouillon, un bouquet de persil, ciboule, une demi-* 
gousse d'ail, deux, clous de girofle, ciuq ou" six feuilles 
d'estragon , pointe de sel , faites cuire les ris de veau 
une demi-heure, passez leur cuisson dans un tamis 
et la dégraissez, remeitez-la sur le feu pour la faire 
réduire en glace , pour en glacer tout le dessus des ris 
de veau , mettez un demi-verre de bouillon dans une 
casserole avec deux. cuillerées à bouche de verjus, 
détachez ce qui reste dans la casserole , ensuite vous 
y mettrez gros comme une noix de bon beurre manié 
d'une pincée de farine, deux jaunes d'oeuf; faites 
lier sur le feu sans bouillir, servez dessous les ris de 
veau pour hors-d'œùvre., ou pour entremets. 

Ris de veau aux fines herbes. 
~ Hachez très-fin un peu de feuouil , persil, ciboule, 
une petite pointe d'ail, deux échalotes, ma ni es toutes 
ces nues herbes avec gros comme la moitié d'uu œuf 
de bon. beurre, sel fin , gros .poivre, faites blanchir 
trois ou quatre ris de veau , piquez-les dans plusieurs 
endroits par-dessus pour y faire entrer ie beurre avec 
toutes les fines herbes, mettez les ris dans une casse- 
role a vecquelques bardes de Urd par-dessus, un deini- 
verrede vin blanc, autant de boa bouillon ,, faites-les 
cuire à petit feu, qu'ils ne fassent que migeoter; quand 
ils seront cuits, dégraissez lasaueequi doitétre courte, 
servez dessus les ris de veau : si vous avez une cuille- 
rées de coulis, vous la «retirez dans la sauce, elle n'en . 
sera que jnieux. 

* Ris de veau en caisses. 
Prenez deux ris de veaus'ils sontgros ou trois petits,' 
faite*-les di-gorger à l'eau tiède, et ensuile blanchir à 
ieau bouilhante^ retirez-les à l'eau fraîche, ôiez-en 
le cornet et coupez les ris etiagorge enpetites tranchés 
pour les mettre mariner avec de l'huile ou du lard 
tondu pers,l, ciboule, champignons, une échalote, 

huTJ?? hé ' Sel ' & r< * P oivr «* « &«« &"■ S «P< oi 

doit? /! e f. Ca V SeS rfe P a P ier de longueur décrois 

SsfdJ ,e2 ' , . e8en dessous a^vecde^rhuile, mettez 

5 ae V€au *v<* *Out leur assaisonnement dans les 
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| caisses; mettez les causes sur le gril avec une feuille 
i de papier huilé dessous , faites cuire sur un tiès petit 
^ feu de cendres chaud es pendant unedemi-heure, ayez 
attention que le feu ne prenne pas au papier ; quand 
ils sont cuits, mettez-/ un jûs de citron ou filet de vi- 
naigre blanc. 

Ris de ^ eau en hatelet. 
\ Coupez un quarteron de petit lard en petites tran- 
\ ches fines et caciée^ de la largeur d'un doigt , faites- 
les suer dans une casserole sur un petit feù , jusqu'à 
| ce qu'elles soiéut à moitié cuites ; vous avez deux ris 
j de veau, dégorgés et blanchis que vous coupez en 
i dés, mettez-les dans la casserole du petit lard , avec 
i persil, ciboule, champignons, une échalote , une 
pointe d'ail, le tout haché, passez le tout ensemble 
sufitrtfru, et y mettez une bonne pincée de farine, 
mouillez a vec.du bouillon , faites bouillir jusqu'à ce 
qu'il n'y ait plus de sauce 5 si )e petit lard n'a point 
assez salé le ragoût , vousy mettez un peu de selavcc 
de gros poivre, ne dégraissez point le ragoût; quand 
il est presque cuit, mettez -y quatre jaunes d'oeufs 
truds, faites- lier sur le feu sans qu'il bouille, et que 
la sauce soit si épaisse qu'elle se colle après la viande, - 
otez-le du feu , étant à moitié refroidi ; vous embro- 
chez le tout dans un petit hatelet<Pargent ou de petites 
brochehes de bois ; faites-y tenir tonte la sauce, pau* 
nez-les à mesure avec de la mie de pain , et les faites 
Çiiiler à petit feu d'une belle couleur dorée, servez 
a sec pour entremets , ou pour hors d'oeuvre. 
Ris de veau frits. 
Ayez deux ris de veau un peu gros, faites-les dégor- 
ger à l'eau tiède p^udaot une heure ; et les faites blan- 
chira l'eau bouillante, retirez-les à l'eau fraîche pour 
couper chaque morceau en trois, mettez dans uue cas- 
serole gros comme la moitié d'un œuf de beurre ma- 
D *é de farine avec" mi demi -verre de vinaigré, un 
gtaud verre~d'«au, trois clous de girofle , une gousse 
d'ail, deux échalotes, trois ou quatre ciboules ,"mie 
piucée de persil , uue feuille de laurier , thym , basi- 
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lie poivre , faites tiédir la marinade , en remuant î© 
beurre, jusqu'à ce qu'il" soit fondu, ensuite vous y 
mettez les ris de veau , et les otez du feu pour les lais- 
ser mariner une heure et demieoudeux heures; met- 
tez-les égoutter , et essuyez avec un linge , farinez-les 
et les faites frire de belle couleur : servez avec persil 
frit autour des ris. Toutes sortes de marinades se font - 
demême^ * 

Mis de peau en ragoût. 

Prenez un gros ris de veau que vous faîtes dégorger 
et blanchir, coupez-le en cinq ou six morceaux, et le j 
mettez dans une casserole avec des champignons r un ; 
Vnorceau de beurre, persil , ciboule, une demi-feuille ; 
de laurier, deux clous de giro8e,une demi pussed'ail,. j 
passez-les sur le feu > et y mettez une pincée de %jgU*> \ 
mouillez avec un verre de bou bouillon et uu oenni- j 
verre de vin blanc, assaisontiez.de sel , gros* poivre, 
faites bouillir à petit feu une demi-heure , dégraissez- \ 
Je et y mettez deux bonnes cuillerées de coulis ; ce 
ragoût vous sert à garnir toutes sortes, d'entrée de 
viande et de tourtes \ si c'est pour tourtes, il faut faire 
la sauce un peu plus grande ; ce ragoût vous sert aussi 
pour entremet, pour lors il faut deux ris , et a la place j 
de coulis, vous y mettez une liaison de trois jaunes 
d'œufs délayés avec de la crème, et dégraissez nfoips 
le ragoût, laites lier sur le feu sans qu'il bouille r 
crainte qu'il ne tourne - y servez à courte sançe,. et y \ 
ajoutez un petit filet de vinaigre s'il ù*a< point a$sea ; 

d'acide. . 

Du rognon de veau , U tieM à ta Longe-* j 

Quand il est cuit à la broche , on en fait des farces^ 
vous le hachez avec la graisse , et mettez persil ., ci- 
boule, chaip pigeons hachés, séparément, vous liez . 
cette farce avec des. jaunes d'œufs, et l'assaisonnez de 
bon goût. Vo.usv.ous servez de cette farce à faire des 
rôties de tourtes , des 'cannelons, et pour les ra-» 
goûts oùvdus a vezbesoin de farce, vou&eu faitesaussi t 
des ornelettes* _ 

Zongfi 
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Longe de veau de plusieurs façons* 

La longe de veau sert pour pièce de milieu. 

faites-la cuire à là broche enveloppée de papier* 

Quand elle est bien cuite , servez dessous une poi- 
vrade, ou pour le mieux , si vous voulez, piquez le 
dessus de petit lard , servez avec la même sauce» 

Le casL se prépare de la même façon. 
Cash de veau à La crème* 

Mettez dans un vaisseau juste à la grandeur du 
casi, une pinte de lait, avec un bon morceau de 
beurre manié de farine , deux gousses d'ail , quatre 
échalotes, persil, ciboule entjère, une feuille de 
laurier , thym , basilic , quatre clous de girofle , deux 
oiguons^n tranches, sel, poivre; faites tiédir cette 
marinade , et la remuez sur le feu jusqu'à ce que le 
benf$0soi\ fondu; ôtez-la du feu pour y mettre le casi, 
et lui faire prendre goût pendant douze heures; ..çu- 
suite vous régouttez et bien essuyez, couvrez-la de 
■ papier beurré , faites le Guire à la broche, servez-le 
avecla sauce piquante suivante: passezsur le feu deux 
oignon s en trauchesavecun morceau de beurre; quand 
il est bien coloré, mettez -y une pincée de farine , 
mouillez avec du bouillon , deux cuillerées de vinai- 
gre, un verre de coulis, sel , poivre, fajtes bouillir 
uuquart~d'heure, dégraissez-la, et la passez au ta- 
mis : servez dessous le casi, 

La longé et le cuisseau se préparent de même, à 
cette différence qu'on larde le dernier de gros lard» 
CasL gùacé. 

Vous le piquez de petit lard , et le faites cuire de la 
même façon que le fricandeau à la bourgeoise* - . , 

Ga$l à La daube» , - t 

Assaisonnez-le, et faites cuire comme le dindon à 
la daube. Toutes daubes se font de même* 
Casi à Vétouffade. 

On le met rorame la rouelle de veau entre deux 
plats. Si vous roulez le servir froid, vous n'y mettez 
poiut de coulis , et réduisez Ja sauce très-courte pour 
qu'elle se mette en gelée* - 

H 
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Po itrcne de veau de différentes façons. 

Elle se met en fricassée de poulets; coupez-la paj 

morceaux que vous faites dégorger dans l*eau y et la 

- faites blanchit, passez-la sur le feu avec du» beurre, 

y<vùi bouquet garni , des champignons, mettez -y une 

pincée de farine fet mouillez debouil Ion. 

Quand elle* est eu il e et dégraissée, Uez-te de'troia 
jaun.es d'œufs délayés avec un peudeJait, mettez ua 
*; filet de verjus en servant. - 

Elle se met aussi aux choux avec petitdtzrd ; 

vois la coupez parmorceaux et la faites blan'chir. 

Faites aussi blanchir un chou et un morceau de 

y. petit lard coupé en tranches tenant à la couenne, 

• vous ficelez après chacun à son particulier , et faîtes 

cuire le tout ensemble avec bon bouillon , n'y mettez 

point de sel , par rapport au petit lard. 

Quand le tout est cuit, retirez le chou et la viande 
que vous dressez dans la terrine que vous devez 
servir ; dégraissez le bouillon où vous'avezfait cuire 
la viande, metiez-yun peu de coulif, et faites réduire 
la sauce si elle est trop longue, goûtez si elle est de 
bon goût , et servez dams ia terrine sur la viande. 
Vous pouvez aussi ta servir enJrUandeau , 
"Oiicuite à la braise, avec un ragoût de pointes d'as- 
perges : Les tendons sont excelle us aux petits pois. 
Vous coupez les tendons que vous faites blanchir 
et mettez dans une casserole avec les petits pois , uû 
morceau de beurre , un oouquet, passez-les sur le feu 
eUnouillezdebon bottillon;aj^utez-y ducou!is;quand 
: Vous voulefc servir s mettez -y un-peu' de sel , et gros 
comme «ne» noisette de sucre ? servez à '«porte sauce. 
Poitrine de veau au ro use* 
'Prenez une poitrine de veau que vous coupez par 
morceaux comme la précédente, oiria laissez entière, 
vous faites un. roux aTec un petit morceau de beurre, 
une ciiilléréede farine; quand il est ruftx Rebelle 
- couleur, mettez-y une c hopine dVaït ou de bottillon , 
• et ensuite le veau* que vous faites cuire à gel il feu , 
assaisonné de sel, poivre T yflJDôtKjuet' garai jiàne 
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[ derai-cuillérée de vinaigre; quand la viande est cuite, 

! dégraissez la sauce , servez à courte sauce, 

Tous les autres morceaux peuvent s'accommoder^ 
de même roux. 
Les pigeons au roux se fonjt de la même façon* 
Elle se sert aussi marinée frite ; . vous la coupez . 
par morceaux de la largpur d'un doigt , vous mettez 
dans nue casserole un petit morceau dé beurre que 
vous maniez avec une cuillerée de iarine, mettez sel, . 
poivre, vinaigre, persil, ciboule, thym, laurier, ba- 
silic, trois clous de girofle, oignons, racines, de l'eau; < 
faites tiédir la marinade sur le feu, en la remuant sans , 
cesse > vous y mettez ensuite la viande pour la faire 
tremper deux ou trois heures , vous la retirez après 
pour l'essuyer et la fariner , faites-la frire ; quand elle j 

; est cuire, vous servez garni de persil frit : toutes sortes k 
de marinades se font de la même façon, comme celles 
de poulets, lapereaux > etc., après les avoir coupés 
par membres. 

Tendons de veau au verd pré< 
Prenez une poitrine de veau , et en coupez les ten? 

[dons en morceaux. égaux de. la largeur d'un doigt,, 
iaites-les blanchir un moment à l'eau bouillante, 

I mettez-les dans une casserole avec un morceau .da 

\ beurre , persil , ciboule , deux clous de girofle , une» 
demi-feuille de laurier , thym , basilic, une gousse 1 
d'ajl , passefcleasur le feu ety mettez une bonne pin- 
cée de farine, mouille^avec du bouillon, assaison- 
nez de sel , gros poivre , faites bouillir à petit feu jus*. 

. qu'à ce que les tendons soient cuits , et qu'il ne.reste 
presque plus de sauce; ne dégraissez qu'à moitié,. 

frreuez deux, poignées d'oseille , ôtez-en les queues , 
avez-la bien, pressez-la fort pourquoi ne reste point 
d'eau, mettez-la* dans un mortier pour la piler très- 
fin , ensuite Vous la pressez très-fort pour en tirer au.» 
, moins un demi-verre de jus, passez- le an tamis, efc 
vous en servez pour délayer trois jaunes d'œufs, met- 
tez cette Jiaison dans les tendons -, faites, lier sur le feu> 
sans bouillir, comme une fricassée de poules j si laj 
sauce est trop liée , mettez-y du bouillon. 
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Poitrine de veau, au bas Hier 
Vous la coupez par morceaux de la largeur d'un 

{touce , faites-la blanchir à Peau bouillante, jet la 
aites cuire avec du bouillon, persil, ciboule, unej 
gousse d'ail , uo peu de thym , laurier, basilic , deux 
cloué de girofle, sel , poivre; quand elle est cuite , 
faites réduire la sauce jusqu'à ce qu'elle soit par-tout- 
attachée à la viande; retirez la viande de la casserole* 
sur une assiette pour la mettre refroidir , ensuite vous' 
tremperezehaque morceau dans de l'œuf battu comme 
une omelette , pannez-les à mesure avec de la mie de 
pain, faites-les frire de belle couleur, et les servez 
garnis de persil frit. 

Vous pouvez' faire la même chose avec une poi- 
trine en ragoût qui a déjà été servie, et même les.- 
restes d'une fricassée de poulets et de pigeons. 
Poitrine farcie. 

Il faut qu'elle soit coupée de façon que la peau 
tienne après la poitrine, alors vous mettez entre'la 
peau et les tendons telle farce que vous voudrez, cou- 
sez la peau pour que la farce ne sorte pas, vous la ferez 
cuire à la broche ou à la braise ;. servez-la avec telle ; 
sauce ou ragoût de légumes que vous voudrez, comme 
a laTarce, aux laitues, aux petits pois, aux corni- 
chons, aux racines, etc. 

Poitrine' à l'Allemande. 

Après l'avoir faiublançWir , vous la mettez cuire 
avec un peu de bouillon, un demi-verre de vin blanc, 
un bouquet garni de fines herbes , sel , poivre ; quand 
elle est cuite, vous là dressez sur le plat , et renversez * 
la peau sur les côtes pour laisser les tendons à décou- 
vert , versez par-dessus^ ne sauce à l'Allemande qui ■ 
se fait avec un peu de coulis , câpres , anchois , deux 
foies de volaille cuits, persil blanchi, une échalote, 
le tout haché très-fin , faites bouillir un instant, et y 
mettez un peu de gros poivre* 

Si vous vouiez une sauce plus simple, prenez la 
cuisson de la poitrine que vous dégraissez et passez au 
tamis , mettez-y gros comme une noix de boa beurre 



r 



BOURG-BOISE.. 89 

natûé de farine , avec une pincée de persil blanchi 
ci hacbé* faites lier sur le feu. 

Tendons de poitrine à l'Allemande. 
Après Je* avoir coupés par morceaux, faites-les 
blanchir à l'eau bouillante, et les mettez après dajis, 
une easserole pour les faire cuire de la. même façon 
qu'une fricassée de poulets ; lorsque vous êtes prêt à 
servir, que la liaison est faites vous y mettez une pin* 
cvêe de pecsif blanchi , haché très-fin. 
Poitrine à la braise» 
Il faut la faire cuire dans une bonne braise bien 
assaisonnée, et vous la servez, avec telle sauce ou. 
ragoût que vous jugez à propos. 
Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois* , 
Coupez une poitrine de veau par morceaux de la 
longueur d'un doigt , faites-la blanchir et cuire avec 
de bon-bouillon, une demi-livre de petit lardaoupé 
en tranches, hues herbe*, une gousse d r âil , peu da 
sel ; pendant qu'elle cuit vous faites aussi cuire un 
demi-litron de lentilles ou de pois secs avec de l'eau. 
qo du bouillon; quand ils sont bien cuits Vous les pas- 
sez en purée au travers d'une élamine; si c'est une 
purée de pois, avant de les passer , vous aurez une 
poiguéed'épinard* cuits à l'eau, pressés et piles, que 
vous mettez dans les pois pour que la purée en soit 
verte -, et les passerez ensuite eu les mouillant avepla 
cuisson des tendons pour donner du corps à la purée; 
mettez les tendons et le petit lard dans ta purée, faiies 
réduire sur le feu; si la purée est trop claire, serves 
dans une terrine. • ~ 

Côtelettes de veau à la Lyonnaise» 
Prenez un carré de veau que vous coupez par côte* 
kttes; lardez-les d'anchois, dé lard et de coi uichons, 
assaisonnez de sel et de gros poivre, faites-les mari- 
ner avec de l'huile , peu de sel et gros poivre, persil , 
ciboule, échalote, faites -les cuire à petit feu da>»s 
teur marinade, entre deux bardes de lard; quand 
elles sont cuites, servez-les avec une sauce deçeitç 
{açon : mettez éaaa une casserole, persil , ciboule } 

& 3 



90 LA CUISINIERE 

échalote, le tout hanche , sel , gros poivre, deux pains 
de beurre de Vambre maniés avec de la farine , une 
cuiiréréed'huilefnie r deux cuillerées de bon bouillon; 
faites lier la sauce sur le feu , en servant mettez -y un 
jus de citron. 

Côtelettes de veau grillées. ^ 
Coupez un carré de veau en côtelettes, et les parez 
proprement sans être trop longues, mettez- les mari- , 
nev une heure avec sel , gros poivre, champignons, 
persil, ciboule, une petite pointe d'ail, du beurre 
un peu chaud ; ensuite vous faites tenir la marinade 
après les côtelettes en les pannant avec de la^miede 

f>ain, meitez-les griller à petit feu en les arrosant avec 
e restant de la marinade; quand elles seront cuites 
de belle couleur , servez dessous une sauce d'un jus 
clair, avec deux cuillerées dé verjus, sel , gros poi- 
vre, Vous pouvez encore les servir sans sauce. 
Côtelettes de veau au petit lard. 
tylettez dans une casserole un quarteron de petit 
lard coupé par tranches avec un morceau de beurre 
gros comme la moitié d'un œuf, faites un peu rissoler 
le lard , et y mettez des côtelettes de veau pouf les y 
faire cuire en les rissolant à petit feu avec le beurre ; 
ayez soin de les retourner de tems en têtus jusqu'à ce 
qu'elles soient cuites , ôtez-les de la casserole avec le 
petit lard pour les mettre smvuue assiette, ôtez la moi- 
tié de la graisse, et mettez dans la casserole deux 
échalotes, persil haché, peu de sel, gros poivre, 
mouillez avec un demi - verre de vin blanc et autant 
de bouillon ou de l'eau , faites bouillir et réduire à 
moitié, remettez-y les ^ôjeleiies avec le petit lard, et 
une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec deux 
cuillerées de bouillon,, faites lier sur le feu «ans bouil- 
lir, servez. avec un- filet de vinaigre. 

Côtelettes de veau marinées. 

Coupez un carré de veau par côtes , faites-les ma* 

riuer pendant deux heures avec trois cuillerées de 

vinaigre, iiu demi-setier d'eau, sel, poivre, deux 

gousses d'ail , deux échalotes, une feuille de laurier, 
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thym, basilic, trois clous de girofle , persil et ciboule; 
égouttez-les , essuyez et farinez , fait es- les frire dans 
une friture neuve ? servez garni de persil frit; si la 
friture est vieille, ii faut faire la marinade moins 
forte, et les faire cuire dedans jusqu'à ce qu'il ne 
reste point de sauce , $tez tons les ingrédieus qui ont 
servi à donner du goût, farinez les côtelettes et les 

* faites frire ; elle! se noircissent avant d'être cuites 
quand la friture est vieille. 

Côtelettes en poirés. 
Il faut les couper très- épaisses et fafre un trou du 
côté de la côte> que vous agrandissez avec le doigt 
pour y mettre un peu de salpicon que vous faites avec 
un ris de veau blanchi , coupé en petits dés , avec de 
petit lard coupé de même et manié avec du persil, 
ciboule , échalotes et champignons hachés , sel, gros 

r poivre : cousez les côtelettes pour que le ragoût ne 
sorte pas , et les mettez cuire dans une casserole avec 
barde de lard , un peu de bouillon , un demi-verre de 
vin blanc j quand elles sont cuites , il faut les dresser 
sur le plat > la côte en Pair , passez sa sauce au tamis 
après l'avoir dégraissée , mettez-y un peu de coulis 
pour la lier: servez sur les côtelettes. 

Côtelettes en papillotes. 
Coupez les côtelettes un peu minces, et les mettez 

' dans des carrés de papier blanc, avec sel , poivre 9 

Eersil , ciboule , champignons , échalotes , le tout 
aché très-fin ,avec de l'huile ou du beurre, tortillez 
le papier autour de la côtelette, et laissez sortir ie 
bout, beurrez le papier en dehors, faites-les cuire à 
j petit feu sur le gril , après avoir mis une feuiljede 
papier beurrée dessous les côtelettes, servez avec le 
papier qui les enveloppe. 
f Filet de veau tôt fait. 

Prenez du veau cuit à la broché que vous coupez 

^ en filets le plus minces que vous pouvez , mettez-les 

dans une casserole avec persil , ciboule , une pointe 

d'ail, échalote, le tout haché ,sel , gros poivre , deux 

pains de beurre de Vànibre , un demi - yeire d'huile 
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fine-, remuez le tout ensemble sur le feu jusqu'à cet 
que la sauce soit bien liée, sans que l'huile paraisse;, 
en servant, uu jus de citron; ce ragoût doit être mangé 
dans le moment, parce que la sauce se tournerait. en 
huile. 

Rouelle de veau A. la couenne» 
. Prenez de la rouelle de veau que vous coupez par 
morceaux en tranches, et les piquez de lard,, assai- 
sonnez de sel, gros poivre , persil, ciboule , échalote, 
une pointe d'ail, le tout haché, prenez de la couenne 
de lard* nouveau , coupez - la par morceaux, mettez 
dans une terrine un lit de tranches de veau et un lit 
de couennes, continuez jusqu'à la fin 9 mettez un 
demi-verre d'eau et autant d'eau-de-vte , faites cuir* 
sur les cendres chaudes quatre à cinq heures > et ser- 
vez comme du boeuf à la mode. 

Aouelle de veau à la crème» 

Prenez de la rouelle de veau que vous coupez» en 
plusieurs- morceaux , de la grosseur de la moitié d'an 
œuf ,. lardez chajué morceaux en travers avec de gros 
lard) assaisonnez de sel, fines épi ces, persil, ciboule, 
champignons, le tout haché, mettez- les dans une 
casserole avec un peu de beurre , passezMes sur le feu, 
et y mettez une bonne pincée de farine mouillée avec 
du bouillon et un verre de vin blanc; faites cuire et 
réduire à courte sauce, en servant meNe#-y mie liai- 
son de trois jaunes d'cetrfs avec de la crème } faites 
Her sur le feu sans bouillir. 

Pain de veau» 

Prenez une livre de rouelle de veau, autant de. 
'graisse de bœuf que vous hachez ensemble, mettez* 
y persil, ciboule, échalotes, le tout haché, sel, poivre, 
deux œufs crus entiers , un poisson de crème , foncez 
une paupetognière avec des bardes de lard , mettez 
votre farce dedans ; si vous avez un ragoût de viande 
ou de légumes , qui soit cuit et refroidi , vous pouvez 
le mettre dans le milieu de la farce ; couvrez la barde 
de lard et faites cuke au four ? quand il est cuit , reti- 
*ez»le en douceur dedans la paupetognière pour ne 
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lapas rompre, faites' un trou dans le milieu pour y 
mettre une sauce claire et piquante» 

Paupiettes. . 
Vous coupez des tranches de veau de la largeur de 
deux doigts et longues au moins de trois, vous lesap- 
platissez avec le couperet pour qu'elles ne soient pas 
plus épaisses qu'un petit écu, mettez sur chaque tran- 
che de la farce de telle viande que vous voudrez , ou 
bien un godiveau que vous faites; avec un peu de 
veau , autant de graisse de bœuf, un peu de persil , 
ciboule, une échalote ; lorsque le tout est hachéirès- 
fin , vous y mettez deux jaunes d'oeufs, une demi- 
cuillérée à bouche d'eau- de- vie, sel , poivre, éten- 
dez-la sur les paupiettes et les roulez , mettez sur cha- 
que paupiette une barde de tard et les ficelez . faites- 
les cuire à la broche enveloppées de papier; quand 
elles seront cuites , patinez les dessus de bardes ^_et 
leur faites prendre une belle couleur dorée , servez 
nue sauce d'un jus clair. 

Paupiettes à la braise. 
Faites vos paupiettes comme les précédentes , à 
cette différence que vous n'y mettez point de bardes 
de lard dessus, vous Tes mettez dans le fond d'une 
casserole, arrangez vos paupiettes sur les bardes, 
faîtes- les cuire à très-petit feu aveë un demi-verre de 
viu blanc et autant de bouillon , un peu de se) , gros 
poivre; la cuisson faite, dressez-les dans le plat que 
vous devez servir, dégraissez la sauce de leur cuisson, 
passez-la au tamis et la servez dessus* 

BregoLles. 
Coupez delà rouelle de veau le plus mince que 
vous pouvez , de la largeur d'un doigt , et suffisam- 
ment pour garnir le plat que vous devez servir , ayez 
du persil , ciboule, échalotes , hachés très-fin , pre- 
nez une casserole, mettez dans le fond un peu d'huile 
ou du beurre, avec de fines herbes hachées, sèl , gros 
poivre, arrangez dessus un lit de rouelle de veau 
mince, après vous recommencez à mettre de fines 
herbes, au beurre ou de l'huile, sel , gros poivre; 
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remettez de la rouelle de veau dessus, et continuez* 
jusqu'à définition % couvrez le dessus avec. des bardes, 
de lard ou une feuille de papier blanc, couvrez la 
casserole, faites cuire à très-petit feu pendant une 
heure et demie; à la moitié de la cuisson, vousy 
mettrez un demi-verre devin blauc; quand elles, 
seront cuites, vous les servirez avec le fond de leur 
sauce bien dégraissée. 

Noix de veauten caisse-. 

Coupez de la rouelle de veau de l'épaisseur d'un» 
bon pouce , de même grandeur que pour des fricau-» 
deaux , faites une caisse de papier blanc de la gran- 
deur que vous avez de viande , beurrez-la par-tout en> 
dehors, mettez-y dedans votre viande avec de l'huilen 
ou du beurre, persil, ciboule, échalotes, champi- 
gnons, le tout haché très-fin, sêî, gros poivre; mettez 
votre caisse sur le gril avec une feuille de papier beur- 
rée dessous pour les faire cuire sur un très - petit feu, 
ou une cendre chaude, crainte que le papier ne brûle y 
lorsque la viande est cuite d'un côté^vous la retour- 
nez de l'autre ; servez avec la caisse de papier, après 
y a voir mis par dessus un filet de vinaigre blanc. 
JSoMxdeveauàlc^ChantiUL 

Coupez de la rouelle de veau comme pour les pat*- - 
piettes , à cette différence qu'il ne faut point de farce^ 
Vous les assaisonnez d'huile, sel , gros poivre, persil, 
ciboule, échalotes, champignons , le tout haché, 
roulez les et les enfilez dans un hatelet, faites-les 
cuire à la broche; vous les servirez avec une sauce*, 
claire, assaisonnée d'un bon goût. 

Usage du cuisseau de veau. 
Le cuisseau comprend la rouelle et le jarret,; il est 
l'âme de la cuisine , puisque l'on tire avec 
Le jus de veau. ' Les coulis de perdrix. 

Les restatirans. Les coulis de bécasses. 

Les coulis bourgeois. Et toutes sortes de sauces. 

Comme: 
Sauce au brochet. Et toutes sortes de pëtitesr 
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Sauce à la carpe. sauces dans le goût nou- 

Sauce à l'anguille, veau. 

A donner du corps à plusieurs petites braises. 
A Faire des farces , et des pâtés gros et petits , 
beaucoup d'entrées de différentes façons. 

Le jarret se met à la boiteuse > et sert aussi à faire 
de la gelée de viande pour les malades* 

Coulis bourgeois et autres. 
Pour faire les coulis bourgeois, mettez dans le 
fond "d'une casserole de^ petits morceaux de lard, 
et de la rouelle de veau suffisamment, suivant la 
quantité que vous voulez tirer de coulis. 

Pour le faire bon, mettez une livre pour demï- 
setier ; m eîter après deux ou trois oignons, autant de 
racines ; mettez la casserole bien couverte sur un petit 
feu , pour que la viande ait le tems de jeter son jus , 
faites-la aller ensuite à plus grand feu, jusqu'à ce que 
la viande soit prêle à s'attacher, pour lors vous la\faites 
aller à petit feu pour qu'elle s'attache doucement , et 
vous faites un beau gratin. Vous retirez ensuite votre 
viande et vos légumes sur une assiette, et mettez dans 
la casserole un morceau de beurre et de farine, sui- 
vant la quantité que-vons voulez tirer de coulis, plein 
une cuiller à bouche- pour deml-setler. Tournez 
sur le feu jusqu'à ce que le roux soit beau , et vous 
mouillerez ensuite avec du bouillon chaud. 

Vous remettrez dedans la viande que vous avez 
tirée, pour la faire cuire encore deux heures à très- 
petit feu , dégraissez souvent le coulis. Quand il sera 
fini, vous le passerez à Tétamine ou dans uu tarais , 
pour vous en servir à tout ce que vous voudrez. 

Pour que votre coulis* soit bien fait, il doit être 
d'une belle- couleur cannelle, ni- trop clair , ni trop 
épais, et qu'il ne sente point l'attaché 5 c'est à quoi 
il faut s'appliquer, parce qu'un coulis manqué fera 
que vous n'aurez point d'honneur devotre repas. 

Voilà la faconde toutes sortes de coulis que vous 
voudrez faire ; il n'y a que les viandes que vous raet- 
t ezdeda-ns qui eji changent les noms \ mais tel coâlis 
que vous tirerez , il faut toujours du veau avec. 
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Vous faites aussi du jus de vsau , en mettant 
dans le fond d'une casserole un peu de lard , quelques 
tranches d'oignon, et des morceaux de veau minces 
par-dessus, et faites-les suera tiès-pétit feu, attacher 
ensuite sans être brûlés, et les mouillez avec du bouil- 
lon , faites-les bouillir une demi-heure , ensuite vous 
le passerez au tamis , et pourrez vous en servir. 

Toutes sortes de jus se font de cette façon. 
' Rouelle de veau entre deux plats» 

Vous prenez un morceau de rouelle de veau le 
plus épais que vous pourrez pour en faire un bon plat; 
lardez-le de gros lard, avec persil, ciboule , champi- 
gnons, une pointe d'ail , le tout haché, sel, poivre. 
Mettez le veau dans une casserole bien couverte, fai- 
tes-le cuire dans son jus avec un oignon, deux racines. 
Quand il est cuit à très-petit feu , dégraissez le peu de 
sauce qu'il a rendu, et la servez sur votre morceau de 
veau. Si vous avez du coulis, vous pouvez en mettre 
dans votre sauce /elle n'en sera que meilleure. 
Fricandeau de veau à la bourgeoise. 

Prenez une tranche de rouelle de veau épaisse de 
deux doigts, que vous piquez par-dessus avec de petit 
lard, faits-la blanchir un pioment dans de l'eau bouil- 
lante , et la mettez après cuire avec du bouillon , jm 
boucjuet garni. 

Quand elle est eu ite, retirez-la delà casserole pour 
bien dégraisser la sauce , passez cette sauce dans une 
autre casserole avec un tamis ; vous la ferez après ré- 
duiresurle feu, jusqu'à ce qu'il n'y enaitpresque plus. 
Vous y mettrez après. votre fricandeau pour le glacer. 
Quand *6 sera glacé du côté du lard , d cessez- le sur le 
plat que vous devez servir ; détachez sur le feu ce qui 
est dans la casserole, en y mettant un peu de coulis 
et très- peu de bouillon 5 goûtez si cette sauce est de 
bon goût , et servez sous le fricandeau. 

Toutes sortes de fricandeaux se font de même. 

Noix de veau aux truffes à la bonne femme. 

Ptenez trois noix de veau que vous unissez en 
Étant légèrement la viande qui empêche la bonne 

miae, 
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' mine , il faut les larder par-tout avec des lardons de 
; lard et des truffes, tous les deux maniés ensemble, 
■ avec dû sel fin, persil, ciboule et truffes hachés, 
, faites-les cuire avec bon bouillon. 

Quand elles sont cuites et la sauce bien dégraissée, 
mettez-y deux cuillerées de coulis; faites réduire la 
' sauce, qu'elle ne soit ni trop courte, ni trop longue f 
! et la servez sur les noix <le veau. 

Gelée pour les malades. 

i " Mettez dans une marmite une poule que vous avez 

; flambée, vidée et épluchée, un jarret de veau d'envi- 

[ ron une livre et demie, et deux pintes d'eau , faites- 

[ les bouillir et bien écumer , ensuite vous ferez bouil- 

j lir à petit feu pendant trois heures , dégraissez votre 

I bouillon et le passefc dans un garnis , mettez-le dans 

1 uoe casserole sur un bon fourneau, avec une tranche 

i de citron verd , la peau ôtée; si vous n'en avez point , 

|- vous y mettrez quelques gouttes de vinaigre blanc, ua 

; quarteron de sucre , deux ou trois grains de sel deux 

\ pincées de coriandre, un morceau de cannelle, faites 

: bouillir un quart-d'heure et y mettez trois œufs blancs 

'• et jaunes avec les coquilles , faites bouillir doucement 

en remuant jusqu'à ce que la gelée soit claire et réduite 

à trois demi-setiers, vousla passerez dan s une serviette 

1 blanche mouillée, pressez -la bien pour qu'elle ne 

sente point un goût de lessive , et qu'il ne reste point 

d'eau, mettez votre gelée dans les vaisseaux où elle 

doit rester, faites-la prendre dans un endroit frais ou ' 

j" sur de la glace. 

Épaule de veau , commenta accommoder* 
\ Elle se sert ordinairement cuite à la broche dans 
son jus, ou une poivrade liée. \ 

, Epaule de veau à la bourgeoise. 
Mettez une épaule de veau dans une terrine avec 
un demi-set ier d eau, deux cuillerées de vinaigre, sel, 
gros poivre, persil , ciboule, deuxgousses d'ail ,' une - 
* feuille de laurier, deux oignons et deux racines cou* 
pées eu tranches, trois clous de girofle , un morceau 
de beurre , couvrez la terrine avec un couvercle • et 
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boucliez les bords avec de la farine délayée avec on 
peu d'eau, mettez cuire au four pendant trois heures, 
ensuite vous dégraissez la sauce pour la passer au ta- 
mis; servez sur l'épaule. 

Du collet de veau ou carré '. 
Le collet de veau on carré se met de bien des façons ; 
vous le coupez par côtes; ôtez en les os d'en bas ; il 
faut laisser la côte; vous le servez cuit sur le gril 
comme les côtelettes de mouton. 

Carré de venu à la bourgeoise. 

Couper une demi-livre de lard en Tardons, et les 
mêlez avec du persil, ciboule, une petite pointe d'ail, 
te tout haché, une feuille de laurier, thym, basilic 
hachécomméen poudre,, sel,gros poivre, lardez avec 
le tout le filet d'un carré de veau , après avoir coupé 
les os qui sont au bas du filet, mettez-le dans une 1er* 
rine ou petite marmite avec une barde de lard d#ns le 
fond, quelques tranches d'oignons, zestes décalottes 
et panais, faites -le suer une demi- heure sur un petit 
feu; ensuite vous le mouillerez avec un verre de bouil- 
lon , trois cuillerées à bouche d'eau-de-vie , faites-le 
cuire à petit feu , (a cuisson faite et la sauce courte , 
dégraissèz-la pour la servir sur le carré ; si vous vou- 
lez sei vir ce carré froid , en façon de bœuf à la mode , 
dressez -le sur le plat , la sauce par-dessus salas la dé- 
graisser, mettez refroidir: vous pouvez servir de la 
même façon des côtelettes de veau. 

Carré" d# veau à La broche aux fines herbes. 

Lardez tout le filet d'un carré de veau après l'avoir 
paré proprement, mettés-fè dans une terrine pour le 
feire mariner trois heures, avec persil, ciboule , un 
peu de fenouil , champignons , une feuille de laurier, 
thym, basilic, deux échalotes, le tout haché très-fin, 
sel, gros poivre , muscade râpée , et un peu d'huile ; 
. quand il aura pris goût , embrochez le carré , mettez 
dessus tout son assaisonnement , et l'enveloppez de 
deux feuilles de papier blanc bien beurrées, ficeler j 
de façon que les petites herbes nerJuissent point ?og£r~*j 
feites-lès cuire à petit feu , la cuisson faite, ôtez le pM^ 
pier, enlevezavecuQcouteaif toutes les petites herbe* 
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qui tiennent après le papier et la viande, pour les met- 
tre dans une casserole avec un peu de jus , deux cuil- 
lerées de verjus, gros comme une noix de beurre 
manié avec une pincée de farine ,'un peu de sel., gros 
poivre, faites lier sur le feu pour servir dessous le 
carré ; avant de lier la sauce , il faut faire fondre un 
peu de beurre, et y mêler un jaune d'œuf pour en 
frotter le dessus du carré, et le panner de mie de pain 5 
faites prendre une belle couleur ; vous pouvez encore 
le servir sans être pauné. — . 

Côtelettes de veau à la poêle. 
Il faut couper le collet par côtes , ôter les os , et ne 
laisser que la cote. Mettez-les dans une casserole avec 
du lard fondu, persil, ciboule, un peu de truffes, sel , 

fioïvrej le tout haché très-fin, une tranche de citron 
a peau ôfée ; couvrez avec bardes de lard , faites-Jes 
cuire à petit feu sur de la cendre chaude. 

Quand elles sont cuites, ôtez-les de la casserole, 
essuyez-les de leur graisse , et les dressez dans le plat 
que vous devez servir , ôtez la franche de citron qui 
est dans la casserole , et mettez dedans un peu de 
coulis, dégraissez la sauce, mettes-la sur le feu, et 
la servez dessus les côtelettes. 

Vous pouvej faire plusieurs entrées à la poêle die 
cette façon. ' 

Côtelettes de veau à Ja cuisinière. 

Coupez un carré de veau eu côtelettes, et les appro- 
priez , mettez dans le fond d'une casserole un .quarte- 
ron de petit lard coupé en tranches, un peu de beurre, 
et les côtelettes dessus , faites-les cuire à petit feu dans 
leur jus en les retournant souvent; lorsqu'elles sont 
cuites , vous les dressez dans lé plat que vous devez 
servir, les morceaux de petit lard dessus;. mettez dans 
la casserole une liaison de trois jaunes d'oeufs, avec 
du bouillon, du persil blanchi haché, une échalote 
hachée, détachez tout ce qui peut tenir à la casserole, 
faites lier sur le feu , et y mettez après un filet de vi- 
naigre, un peu de gros poivre, servez sur les côte- 
lettes; vousy mettrez ur peu de sel, s'il en est besoin, 
\i le petit lard n'est poiat assez salé* 
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Côtelettes de veau au verd pré. - 

Mettez des côtelettes de veau dans une casserole) 
avec un morceau de beurre, un bouquet de persil, 
ciboule , une demi-gousse d'ail , deux clous de giro- 
fle , une feuille de laurier, passez-les sur le feu y et 
y mettez une pincée de farine, mouillez avec du 
bouillon , un verre de vin blanc", assaisonné de sel $ 
gros poivre, faites cuire à petit Teu et dégraissez, la 
cuisson faite, et courte sauce, mettez-y gros comme 
une noix de bon beurre manié de farine, avec une 
bonne pincée de cerfeuil blanchi,, haché de deux ou 
trois coups de couteau-; faites lier la sauce, en servant, 
un jus de citron > ou un filet de vinaigre. 
De lu moelle dite amourette* 

La moelle dite amourette, se sert marin ée et frite 
pour entremets. * Voyez cervelles de bœuf frites. 
Queues de veau de plusieurs façons . 
On les sert en hauchepot comme la queue de bœuf. 

La seule différence est de mettre vos légumes en 
Blême temt cjuela viande, parce que le veau n'est 
pas dur à du ire. 

Queues de veau à la sainte Menehoulc* 

Coupes en detfx trois queues de veau; faites-les 
blanchir un instant à Peau bouillante, mettez-les dans 
une petite marmite_avec du bouillon gras, un bouquet 
de persiP, ciboule, une gousse d'ail, trois clous de 
girofle, deux échalotes, une feuille de laurier, thym, 
basilic, sel , poivre , un oignon , une carotte, un par 
nais , faites bouillir jusqu'à ce qu'elles soient cuites, 
el qu'il reste très-peu de sauce; retirez-les pour les 
refroidir , passez la sauce dans un tamis clair pour que 
la graisse passe avec^ il faut qu'iî n'en reste qu'envi- 
ron un demi-verre, mettez-la dans une casserole avec 
trois jaunes d'œufs délayés avec une pincée de farine, 
faites-la lier sur le feu , qu'elle soit un peu épaisse , 
ensuite vous y trempez les queues de veau et le pan- 
sez à mesure avec de la mie de pain ; mettez-les sur le 
Î)lat que vous devez servir, et leur faites prendre cou- 
eur dessous un couvercle de tourtière} servez-les aveg 
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une sauce piquante comme la première* cjuë vtfuslrou* 
verez à l'article des sauces* - ^ 

F réparées de cette façon > vous pduvez les faire 
griller el les servir arec la même sauce. 

Queues de (/eau aux càouœ et petit lard* 

Prenez deux queues de veau que vous coupez en 
deux, faites-les blanchir un instant avec une demi- 
livre de petit tard coupé en tranches tenant à la 
couenne, après vous ferez aussi blanchir la moitié 
d'un gros chou coupé en quatre morceaux; quand il 
aura blanchi un quart-d*heure, retirez -le à l'eau fraî- 
che, et le pressez bien, ôlez les trognons et les ficelez, 
mettez les queues dans uùe petite marmite avec le 
petit lard ficelées , et les choux , uo bouquet de persil, 
qiboule > une demi-gousse d'ail, trois clous de girofle, 
un petit morceau de muscade, mouiUezavec du bouil- 
lon , uu peu de sel , gros poivre , faites bourUir à petit 
feu jusqu'à ce que les quèùes soient coites , retirez le 
tout de la marmite pour l'égouUer et essuyer de sa 
graisse^ .dressez tes queues entre-méléesdfe choux, le 
petit lard par-dessus, mettez du coulis ce qu'il en 
faut pour une sauce dans une casserole avec tin peu 
de beurre , peu de sel et gros poivre, faites lier sur 
le feu , versez snr les choux et ta viande % si vous n'a- 
vez point de coulis, prenez un peu de la cuisson des 
I choux que vous passez au tamis et bien dégraissée, 
mettez-fa dans une casserole avec un peti de beurre 
manié de fariue , faites lier sttr le feu ; si vous voulez 
servir dans une terrine, il faut que la sauce soit plus 
grande. Les queues de ifeau se mettent aussi étant 
cuites à la braise comme la langue de bœuf , avec ra* 
goûts de légumes. , 

Casserole. 

Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de riz. 
dans une petite marmite avec du bouillon , du lard 
fondu ; quand il est presque cuit , bien épais, et fort 
gras, mettez-en de l'épaisseur de deux écus dans le 
fond du plat que vous devez servir, qui doit être 
d'argent, ou d'une faïbace qui aille au feu, mettez 
T - 13 
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sur le riz telle viande que vous jugerez à propos , ou , 
même plusieurs mêlées ensemble; il faut qu'elles 
soient cuites darïs une bonne braise , et assaisonnées \ 
d&bon goût, couvrez tout le dessus avec du riz, de ; 
façon que l'on ne voie point la viande , unissez avec j 
un couteau, mettez votre plat sur unecendre chaude, j 
couvrez avec un couvercle de tourtière , un bon feu j 
dessus , vous le laisserez jusqu'à ce que le riz soit ; 
d'une belle couleur dorée ; en servant, vous renver- } 
sez la graisse qu'il peut y avoir, et servirez à sec, ou 
si vous voulez , vous pouvez mettre une petite sauce 
dans le fond. Vous pouvez encore servir de cette fa- 
çon toutes sortes de ragoûts qui vous ont déjà servi, 
pourvu que la sauce eu soit très-courte. 
Rissoles. - 

Les rissoles se peuvent faire avec toutes sortes de 
farces comme celle aux petits pâtés. Vous pouvez 
aussi les faire avec des restes ae viande cuite à la 
broche que vous coupez en petits morceaux de la 
grosseur d'un pois , passez-les sur le feu avec un bon 
morceau de beurre , persil, ciboule hachés , mettez-y 
une pincée de farine, mouillez avec un peu de bouil- 
lon , sel , gros poivre , faites réduire à courte sauce , 
qu'elfe soit si liée qu'elle s'attache à la viande, mettez 
refroidir; faites une pâte avecde la farine , un peu de 
beurre , de l'eau et du sel fin, pétrissez-la et la battez 
avec le rouleau aussi mince qu'une pièce de vingt- 
quatre sous , mettez votre viande dessus par petit tas 
de distance d'un bon doigt de l'un à l'autre,- mouillez 
la pâte tout autour de la viande, mettez une abaisse 
de pâte sur la viande, pareille à celle de dessous et 
légèrement mouillée, pincez-en tous les- tours avec 
les doigts pour les bien coller ensemble, coupez- les 
ensuite avec une videlie ou un couteau, fait es- les /rire 
jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur dorée, 
servez pour hors d'œuvre. 

Vous pouvez aussi en faire avec un reste de hachis* 
Hachis de toutes sortes de viande* 

Prenez telles viandes de Boucherie que votis vou- 
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ûvez , volaille ou gibier cuit à la broche, et même de 
plusieurs mêlées ensemble, hachez-les très-fin , met- 
tez dans une casserole un morceau de beurre , persil, 
ciboule y deux échalotes hachés très-fin , passez - les 
sur le feu et y mettez une pincée de farine r mouillez 
avec un demi-verre de bouillon et autant de jus, sel , 
gros poivre; faites bouillir un quart-d'heure, mettez y 
ensuite la viande pour la faire chauffer sans qu'elle 
bouille, crainte qu'elle ne se racornisse, ou si vous 
voulez qu'elle bouille , au cas que voire viande soit 
dure , il faut faire bouillir au moins une heure à très* 
petit feu, et pour lier la sauce, vous y ajouterez un 
peu de coulis; si vous n'en avez point, vous y met- 
trez deux pincées de chape! uTe de pain bien fine ; en 
servant le hachis , ponr la bonne mine , vous y met- 
trez autour des croûtons de pain frit comme aux épi- 
^ards. 

CHAPITRE VI. 

Du Cochon et de son utilité. 

1_jE cochon est d'un goût fort agréable, on ne saurait 
travailler la cuisine à son point sans en faire usage ; 
cependant j'en userai peu, parce que sa chair est nour- 
rissante, difficile à digérer, et lâche le ventre. Comme 
tout sert dans le cochon, j'en ferai uu abrégé pour con- 
tenter ceux qui n'en craignent poiut ta nourriture* 
De la tête de cochon. 

Elle se met en hure de sanglier. Faites-la brûler à 
un feu clair sur le fourneau bien ardent, et k frottez 
à force de bras avec une brique, et ensuite avec un 
couteau. Après qu'elle est nette , désossez- la à moitié 
sans ôter la peau , piquez-la en dedans avec de gros 
la rdj assaisonnez de sel, épices mêlées , persil, ci- 
boule, champignons , ail, le tout haché. Enveloppez- 
la avec un linge blanc, ficelez-la et la faites cuire dans 
une bonne braise faite avec du bouillon , vin rouge, 
uu gros, bouquet garni, oignons, racines, sel et poivre» 

Quand elle est cuite, laissez-la refroidir dans sa _ 



braise , et lajarvéz surluhe serviette pour entremets 
~" S([t< 



du .milieu. Elle se sth encore en ballon* 
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Des oreilles , de lo> langue et des pieds de cochon» 

lies oreille» se font cuire à la braise , faite comme 
celle de la 4êfe; quand elles sont cuites , il faut tes 
panner et les faire griller : servez-les à sec. 

L'on en fait aussi des menus droits. Voyez palais 
de boeufs en tneous droits , et les faîtes de même* 
Elles sont encore bonnes salées et fumées. 

La langue se met à la braise avec des sauces pi- 
quantes, et pour le mieux , elle se raajige sale 1 © et fu- 
mée. Les pieds s^accommodent comme les oreilles. 

De la fressure , panne , crépine et boy aux. - 

Les boyaux servent à faire toutes sortes de bot*? 
dins, audouilles et saucisses. 

La fressure se peut accommoder de la même façon 
que la fressure de veau. 

La panne sert à faire du sain-doux , des saucisses , 
et beaucoup de différentes farces. 

La crépine est utile pour faire des entrées en 
crépine; pour le lard y Pon ne peut s'en passer à 
la cuisine. 

Des jambons , comment les accommoder. 

La cuisse et l'épaule se mettent en jambons, il 
faut les saler et fumer. • 

Four cet effet , vous faites une saumure avec du sel 
et du salpêtre, et toutes sortes d'herbes odoriférantes, 
. comme thym , laurier , basilic, baume, marjolaine , 
sarriette, genièvre, que vous mouillerez avec moitié 
eau et moitié lie de vin , laissez infuser toutes-ces her- 
fees dans la saumure pendant vingt quatrç. heures, en- 
suite vdus la passerez au clair et y mettrez tremper les 
jambons pendaut quinze Jours. Ensuite vous. les tire» 
• rezdela saumure pour les faire égoutter., après les 
avoir bien essuyés , vous les mettez fumer à lachemi- 
îîée. Quand ils sont secs> pour les conserver, vous le$ 
frotterez avec de la lie de vin et du vinaigre , et met- 
tez par dessus de la cendre. 

Quand vous lès voulez faire cuire, vous en ôtez 
le^ mauvais sans rien ôter de la couenne; faites-les des- 
saler dans de l'eau deux ou tr^is jours , vivant qu'ifs 
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sont nouveaux , pt que vous les jugez assez dessalés , 
en veloppèz-1 es d'un. torchon blanc , et les mettez dans 
une marrnite pas plus large que le jambon , mettez-y 
deux pintes d'eau et autant devin rouge, racines, 
oignons , un gros bouquet garni de toutes sortes de 
fines herbes ; faites cuire votre jambon pendant cinq 
ou six heures à très-petit feu. 

Quand il est cuit, laissez-le refroidir dans sa cuis- 
son, vous le retirez ensuite et enlevez doucement la 
couenne sans ôter de la graisse ; mettez par-dessus 
la graisse , du persil haché , avec un peu de poivre , 
et après de la cnapelure de pain , par dessus la pelle 
rouge ? pour que la chapelure s'imbibe un peu dans 
la graisse , et prenne belle couleur. Servez froid sur 
une serviette pour gros entremets. 

Quand les jambons sont nouveaux et petits , on 
peut les faire cuire à la broche, et les servir chauds ou 
froids pour entremets; qu'ils soient beaucoup plus < 
dessalés pour la broche que pour la braise* 

De la poitrine , échinée et carré de cothon. 

La poitrine se met en petit salé , le filet, le carré et 
l'échinée se mettent en côtelettes ou à la broche, avec 
sauce à la moutarde ou ragoût de petits oignons. 
Côtelettes de porc frais en ragoût. 

Coupez en côtelettes un carré dejporc frais, mettez- v 
les cuire avec un peu de bouillon , un bouquet garni , 
peu de set et du poivre, ayez un ris de veau que vous 
faites blanchir, coupés en gros dés, mettez-les dans 
une casserole avec des champignons, quelques foies 
de volaille, un peu de beurre, passez-les sur le feu, 
mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez moitié 
bouillon , un verre de vin blanc , et du jus ce qu'il en 
faut pour colorer le ragoût, sel , gros poivre , persil , 
ciboule, une demi-gousse d'ail, deux clous de girofle, 
laissez cuire et réduire une courte sauce, servez sur 
les côtelettes. Vous pouvez passer les côtelettes aussi 
comme le ragoût ; et quand elles sont cuites à plus de 
moitié, vous y mettez le ris, foie et champignons avec 
le même assaisonnemcpot. ' / 
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Comment faire. Le petit salé de cochon* 
Tous les endroits du cochon sont bons pour faire du 

{>etit salé ; le filet est estimé le meilleur ; vous cou pet 
es morceaux de la grosseur que. vous voulez , et pre- 
nez du sel pilé; sur quinze livres mettez une livre de 
sel , frottez la viande par- tout , mettez - la à mesure 
dans un vaisseau ; quand il est plein, bouchez-le bien : 
de crainte qu'il ne prenne le veut, vous pouvez vous 
en servir au bout de cinq ou six jours ; si vous voulez 
le garder iong-tems, vous y mettrez un peu plus de: 
sel ; observez que plus le salé est nouveau , meilleur 
il est , vous vous en servez ensuite pour manger avec 
de la purée, de pois, ou un ragoût de choux , ragoût 
de légumes , purée de lentilles , purée de navets ; ne 
mettez point de sel dansje ragoût que vous destinez à< 
manger avec, et si le salé avait pris trop de sel, faites- 
le tremper dans de l'eau tiède avant de le faire cuire. 

Comment faire le lard et le sain-doux* 

Lorsque vous preuez.le lard, ue laissez de chair que 
le moins que vous pouvez , arrangez-le sur des plan- 
ches dans la cave, et mettez une livre de sel pilé sur 
dix livres de lard , après l'avoir frotté de sel par-tout, 
vous le mettez Pun sur l'autre, chair contre chair ; 
mettez des planches sur le lard , et des pierres sur les 

franches pour le charger , afin que le lard en soit plus 
erme j» vous te laissez au moins quinze jours dans le 
sel , et le suspendez ensuite dans un endroit pour le 
faire sécher. Pour faire le sain-doux il faut éplucher 
la panne, c'est-à-dire, ôter les peau* qui s'y trouvent , 
coupez la panne par petits morceaux, mettez dans un 
chaudron avec un demi-setier d'eau, un oiguon piqiré 
de clous degiiofle, faites-la fondre à très-petit feu jus- 
qu'à ce que Jes giignôns qui ne se fondent* point soient 
colorés, pour lors vous le retirez du feu et le laisserez 
refroidir à moitié, et le passerez ensuite dans un vais- 
seau de terre pour le mettre au froid. 

Boudin de cochon et de sanglier. 
Hachez de l'oignon , et le faites cuire avec un peu 
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d'eau et de la panne ; quand il est bteu cuit et qu'il ne 
reste que de la graisse , vous prenez de la paune que 
vous ooupez en dés, metlez~la dans la casserole où est 
vôtre oignon, avec du sang et le quart de crème , as- 
saisonnez de sel fin , épices mêlées , maniez bien le 
tou t ensemb!e > et l'entonnezdans des boyaux que vous 
aurez coupés auparavant de la longueur que vous vou- 
lez faire les boudins,, ne les emplissez point trop, de 
crainte qu'ils ne crèvent en cuisant, ficelez les deux 
bouts de chaque boyau ; vous les faîtes ensuite cuire 
dans l'eau bouillante; il faut un quart «d'heure pour 
les cuire ; pour voir s'ils sont cuits, vous-en tirerez ua 
avec l'éctf moire, et le piquerez avec une épingle, si 
le sang ne sort plus, que te soit de la graisse, c'est uns 
preuve qu'ils sont cuits : mettez-les refroidir pour les 
faire griller quand vous voudrez les servir* Le boudin 
de sanglier se fait de même. 
I Boudin blanc à ta bourgeoise* 

\ Mettez sur le feu nue chopine de bon lait que vous 
faites bouillir, et y mettez après une bonne poignée 
de mie de pain; passez à la passoire ; faites, bouillir le 
toutensembteen le tournant souveut, principalement» 
sur la fin , jusqu'à ce que la mie de pain ait bu tout le 
lait , et qu'elle soit bien' épaisse ; mettez-la refroidir", 
coupez une demi-douzaine d'oignons en petits dés, et 
les faîtes cuire à petit feu sans qu'ils soient colorés , 
avec un morceau de beurre, ensuite mêlez avec les 
oignons une demi-livre de panne hachée $ après qu'ils 
I sont ôtés du feu, mettez-y aussi la mie ae pain avec 
; six jaunes d'œufs, un peu plus d'un demi-setierde , 
1 crème Relayez lé tout ensemble , assaisonnez de set 
fin , fiifii-ëpices , prenez des boyaux de cochon bien 
lavés, coupez-les de la longueur que vous voulez faire 
vos boudins, ne les emplissez qu'aux trois quarts; 
! liez le bout ; quand ils seront tous finis, faites bouilli* 
! de l'eau ; quand elle bouillira fort, mettez-y douce* 
ï ment les boudins, et les faites bouillir jusqu'à ce qu'ils 
soient cuits, il ne faut qu'un quart-d'heure, retirez- 
les en douceur avec une écumoire, mettez -les dans 

■ , / 
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l'eau fraîche, faites -les égoutter et les ferez griller 
dans une caisse de papier , ensuite vous les ôtez de la 
caisse pour les servir chaudement. 

Pe la façon d'accommoder le sang de veau, de 
cochon 9 d'agneau , sans faire des boudins. 
Coupez de l'oignon en petits dés, que vous faîtes 
, oUire dans une casserole sur le fourneau, ou dans une 
poêle sur le feu , avec du sain - doux , tenez votre oi- 
gnon fort gras ; quand il est cuit, mettez -y le sang, 
remuez-le doucement sur le feu comme vous feriez 
des œufs brouillés, assaisonnez-le de sel et de poivre; 
- si cette façon n'est point si appétissante que le boudin, 
le goût en est de même, et se fait dans le moment 
sans dépense* 

Faço n de faire to utes sortes de cervelas. 

L'on prend de la chair de porc la plus tendre et 
la plus entrelardée ; si vous les voulez faire d'autre 
viande , soit veau , lièvre ou lapin , vous aurez soin 
que votre viande soit bien nourrie de lard, vous pren- 
drez donc la viande, selon la quantité de cervelas que 
vous voudrez faire : hachez-la et mettez avec un peu 
de persil , ciboules hachées , sel , épices mêlées, pre- 
nez des boyaux de telle grosseur que vous jugerez à 
propos, emplissez-les de viande , et les ficelez par les 
deux bouts, mettez- les fumer à la cheminée deux 
jours , et les faites ensuite cuire, deux ou trois heures, 
suivant leur grosseur, dans un bouillon sans sel: si 
vous voulez faire des cervelas à l'oignon , vous pren- 
drez des oignons suivant ta quantité de viande que 
vous aurez, il faut les hacher et les faire cuire avec 
du lard fondu , ou du sain-doux ; quand ils sont cuits 
aux trois quarts, vous les mettez avec la viande, et 
finirez vos cervelas comme il est dit ci-devant; si vous 
les voulez aux truffes , vous hacherez Ja viande et y 
mettrez ensuite dés truffes hachées sans les faire cuire, 
ot finirez vos cervelas de (a même façon. 

Façon de faire toutes sortes de saucisses. 

Prenez de la chair de porc, où il y a plus de gras 

■'■-V 
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que de maigre ', -hachez-la et mettez-y persil, ciboule 
hachés, assaisonnez de sel et fines épices, entonnez 
le tout dans des boyaux de veau ou de cochon , fice- 
lez les saucisses de la longueur que vous voulez , faites- 
les griller, vous leur donnez le goût que vous jugez k 
propos, comme truffes , échalotes. Si c'est aux truffes, 
tous en hachez avec la chair , suivant la quantité que 
vous voulez, à l'échalote, vous en mettez h es -peu , 
de crainte que le goût ne domine. Les saucisses plates 
«e font de même façon , excepté qufe vous mettez la 
viande dans une crépine de porc, et les grillez de 
même. 

Ando ailles de cochon. 
Prenez des boyaux gras de cochon , après qu'Us 
_ seront bien lavés, coupez-les de la longueur que vous 
voulez faire lès andouilles. Faites-les tremper dans de 
l'eau oy il y a un quart de vinaigre, du thym, laurier, 
basilic, pour faire perdre leur goût de charcuterie: 
vous prenez ensuite une partie de ces boyaux que 
vous coupez en filets , de la panne en filets , des mor- 
ceaux de porc en filets ; assaisonnez le tout avec sel 
et fines épices, mêlez un peu d'anis, remplissez vos 
boyaux aux deux tiers, de crainte qo'ils ne crèvent 
en cuisant : s'ils étaient trop pleins, ficelez- les par 
les deux bouts, faites -les cuire avec moitié eau et 
moitié lait, sel, thym, laurier, basilic, un peu de 
panne pour les nourrir ; quand elles sont cuites , lais-, 
sez-les refroidir dans leur cuisson ; quand vous les 
voulez servir, vous tes faites griller, et les servez pour 
hors-d'œuvre. 

Jambon en cincaraU 
Coupez du jambon en tranches fort minces, mettez- 
les dans une casserole, ou dans une poêle avec un 
!>eu de gras de jambon ou du lard ; faites cuire à petit 
eu : quand il est cuit, dressez le jambon dans un plat, 
et mettez dans la même casserole un peu d'eau, un 
filet de vinaigre, et du poivre concassé, il faut déta- 
cher ce qui reste dans la casserole , en remuant votrfc 
sauce , et la servez sur 4e jambon* 
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. Du cochon de Lait. 
Le cochon de lait se fait cuire à la broche. Quand 
est bien échaudé et troussé, vous lui coupez un pet» 




roquante ; il faut le manger sortant de la broche , si— 
on la peau se ramollit , et n'a plus le même goût. 
Cochon de Lait par quartier au pèreDouUùet.- 
Faites d'abord un bon bouillon avec un trurneau tIeN 




iaode étant cuite, passez Ichouillon au tarais, ro^t- 
3Z le cochon de lait dans un vaisseau proportionner 
a grandeur 9 avec quatre grosses écrevisses et le 
>ouillon que vous avez passé, ajoûtez-y une cho- 
>ine de vin blanc , sel ^ gros poivre , faites-les cuire 
tendant une heure et demie , ensuite vous en passez 
a cuisson dans un tamis , dégraissez-la et la mettez 
ur uii fourneau pour la faire éclaircir comme une ge- 
ée^eny mettant la moitié d'un citron , la peau ôtée, 
ttsix blancs d'oeufs fouettés, avec les coquines; quand 
lie est claire et qu'elle a assez de corps,, passez-la au 
ravers d'une serviette ,- mettez le coenon de lait dans 
m vaisseau juste à, sa grandeur, les quatre écrevisses 
sn dessous , avec des branches dé persil vert 5 versez 
a gelée sur le cochon pour le mettre au fra'is ; quand 
a gelée est bien prise , vous trempez le cul du vais- 
eau dans de l'eau chaude, et le<renversez prompte- 
nent sur le plat que vous devez servir, et une ser- 
nette dessous. 

Cochon de lait en blanquette. 
^ 11 faut prendre les débris d'un cochon de lait que 
on a servi rôt? , coupez-les eu filets minces , mettez 
ans une casserole , gros comme la moitié d'un œuf 
le non beurre, avec des champignons coupés en filets 
Pail *i ""r b ? u S uet de persil, ciboule, une gbusse 
ï ail, deux échalottes, deux clous de girofle ,1a moi- 
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tié d'une feuille de laurier, thym, basilic, passez-les 
sur le feu , mettez-y une pincée de farine , mouillez 
avec un verre de vin blanc et autant de bouillon, sel, 
gros poivre, faites bouillir à petit feu et réduire à moi- 
tié; ôtez le bouquet ety mettez les filets de viande, 
faites chauffer sans bouillir, ensuite vou£ y mettez 
une liaison de trois jaunes d'oeufs délayés avec deux 
cuillerées à bouche de verjus et auiant de bouillon , 
faites lier sur le feu sans bouillir ; servez chaudement. 
Cochon de lait en galentine. 

Quandil est bien éçhaudé, il faut le désosser à for- 
fait, l'étendre sur un linge blanc, et mettre dessus une 
bonne farce de viande assaisonnée de bon goût , que 
vous étendez de l'épaisseur d'un écu, mettez sur cette 
farce une rangée de lardons de jambon , une de lard,* 
Une de truffes, une de jaunes d'oeufs durs , couvrez 
tous ces lardons avec un peu de farce , ensuite vous 
roulez le cochon de lait, en prenant garde de déran- 
ger les lardons , envéloppez-le de bardes de lard , et 
d'une étamine , ^serrez-le foVt avec de la ficelle , et te 
faîtes cuire pendant trois heures, avec moitié bouillon 
et moitié vin blanc, sel, gros poivre, racines, oignons, 
un gros bouquet de persil,, ciboule, échalotes, ail) 
girofle , thym, laurier, basilic ; quand itest cuit, lais- 
sez-le refroidir dans sa cuisson, et le servez froid pour 
entremets. Toutes galeutines se font ainsi. 
Cochon de lait à la Lyonnaise. 

Après l'avoirbien échaudé et vidé, il faut le désos-» 
çer à forfait, à la reserve de la tête et des pieds, faites 
une farce de cette façon : mettez dans une casserole, 
une pinte de bon lait; quand il bout, mettez-y près 
d'une demi-livre de mie de pain que vous faites bouil- 
lir jusqu'à ce qu'elle ait bu tout te lait , et qu'elle soit 
bien épaisse, remuez-la souvent de crainte qu'elle 
ce s'attache , mettez- la refroidir, prenez de la rouelle 
de veau environ une livre et autant de graisse de 
boeuf que vous hachez ensemble, ety mettez de la 
mie de pain , avec persil >t ciboule , deux échalotes , 
champignons , le tput Bâché très- fin, sel, poivre j 
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Îuatre œufs , blancs et jaunes , coupez eu gros dés le 
>ie du cochou de lait , et presqu'aotaut de jaraboa 
cru , pour les mêler avec la farce , mettez le tout dans 
le corps du cochon ; cousez-le et le retroussez comme 

Sour le mettre à la broche, mettez dessus des bardes 
e lard ; enveloppez-les d'une serviette , ficelez-le et 
faites cuire comme le précédent j servez sur une sac* 
viette pour entremets froids. 

Cochon de lait en pâté froid* 

Pour faire ce pâté froid, vous suivrez ce qui est 
expliqué dans l'article des pâtés. 

Fromage ^de cochon* 

Prenez une tête de cochon bien nettoyée, désoi 
la à forfait, levez toute la chair et le lard sans coupei 
la couenne , coupez la chair en filets très-minces ; faii 
tes en autant du lard , mettez le maigre à pari sur 01 
plat, bien étendu , et le gras* dans un autre ; coupe: 
les oreilles aussi en filets , assaisonnez le tout de 
deux côtés avec du set fin , de gros poivre , thym 
laurier, basilic, six clous de girofle, deux pincéf 
de coriandre, la moitié d'une muscade ; le toul 
haché très -fin, deux gousses d'ail, quatre écha* 1 
lotes aussi hachées, une demi -poignée de persil 
çn feuilles entières, mettez la peau de la hure 
dans une casserole ronde , arrangez tous vos filets de 
viande en mettant un lit dé vinaigre, et quelques tran- 
ches de jambon , des feuilles de persil arrangées pro- 
prement, continuez de cette façon jusqu'à la fin , vous 
coudrez la couenne en la plissant comme une bourse, 
enveloppez-la d'un torchon blanc que vous serrerez 
fort avec de la ficelle ; mettez ce fromage dans une 
marmite juste à sa grandeur , pour le faire cuire peu-» 
dant six ou sept heures avec du bouillon, une pinte 
de vin blanc, de l'oignon , racine, thym , laurier, ba- 
silic, une gousse d'ail , sel , poivre ; lorsqu'il est cuit , 
*ous*l'égouitez et le mettez dans un vaisseau juste à 
S* grandeur., et bien rond , couvrez-le avec un cou* 
Terçle et un poid* trèsJourtl dessus pour lui feice 
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Iifendre la forme que vous voûtez, jusqu'à ce qu'il soit 
roidjilse sert pour entremets» 

CHAPITRE VIL 

De l'agneau* 

_ uôïque V agneau ne soit pas excellent à travailler 
etl cuisine , à cause de son coût insipide , je ne laisse* 
"rai pas d'expliquer les differerites parties dont on fait 

usage. -. . * 

; Issus d* agneau à la bourgeoise» , 

Les issus sont la tête, le foie, le cœur, le mou et 

i les pjeds. Vous ôtez les mâchoires et le museau, faites* 
les dégorger dans de Peau avec le reste de l'issu* 
coupé par morceaux, faites- les blapchir un mpmeut % 

| et faites cuire à petit feu avec du bouillon , un peu de 
boa beurre ^ un bouquet garni, sel, poivre. Quand il 
est cuit j délayez trois jaunes -d^œufs avec qn peu de 

liait, et faites lier votre sauce sur le feu, mettez*/ 
après un filet de verjus, dressez la tête dans le plat 
que vous devez servir , découvrez la cervelle, mettez 
le restant autour, et la sauce par-dessus. 
Têtes d'agneau de plusieurs façons» 
Prenez deux têtes d'agneaux avec leur collet , ôtez 
les mâchoires et le museau 3 faites-les blanchir et 
cuire dans une braise blanche, comme aux oreilles. ? 
4e veau, y o us la mettez dans une marmite avec du 
bouillon, un gros bouquet garni, sel , poivre, racines* 
oignons, du verjus en grain , ou la moitié d'un citron 
coupé en tranches la peau ôtée , faites-les cuire à petit 
feu; quand elles sont cuites , découvrez les cervelles 
et les dressez dans le plat que von» devez servir , et 
servez dessus telle sauce que vous jugerez à propos * 
comme sauce à l'espagnole, sauce à la ravigote, sauce 
à la poivrade liéc> sauce à la pluche verte. . 
- Autremeut, prenez du bouillon de leur cuisson 5 
prenez garde qu'il ne soit pas trop salé, délayez-le 
avec trois jaunes d'œufs , une pincée de persil haché, 
faites-lea lier sur le feu l et servez dessus les têtes. 

K3 
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Vouspouveg encore y mettre un ragoût de côêes j , 
eu un salpicpn, ou un ragoût de truffes* L'on fait au** 
des potages à la tête d'agneau qui sont au blanc. 
Quartier d* agneau , comment tes servir. 

Celui de devantjest plus délicat que celui de der- 
rière. Il se sert ordinairement rôti pour un plat de rôt 
Vous le servez aussi en fricandeau. Voyez fricandeau. 

Four le glacer , prenez le» glace qui est dans la cas- 
serole avec le dos d'une cuiller, et I étendez dessus* 

Vous pouvez aussi le servir en fricandeau avec un 
ragoût d'épinars , ou cuit à la braise , avec an ragoût 
de cornichons. 

Vous en faites aussi des entrées à l'anglaise, qui se 
feront en mettant les côtelettes sur le gril, comme les 
côtelettes de mou tou. 

Et le restedu quartier vous le faites cuire à ta broche. 

Quand il est frokf x vous en faites un hachis, et les 
^côtelettes autour. 

~" Le quartier de devant se déguise aussi. Quand H est 
cuit à la broche, et qu'il a servi déjà sur une table, 
vous le coupez par filets et le mettez en blanquette 
ou à la béchamet. 

Filets (taghcau, en blanquette. 

Vous mettez dans une casserole un morceau de 
beurre , des champignons , coupés en filets, un bou- 
quet garni , passez- les sur le feu , et y mettez une pin- 
cée de farine , mouillez avec du bouillon 9 faites cuire 
les champignons ; qu'il n'y ait guère de s^uce. 

Mettez dedans les filets d'agneau cuits à la broche, 
coupez en petits morceaux minces, avec une liaison 
de trois jaunes d'œufs délayés avec du lait , faites tier 
la sauce sur le feu sans qu'elle bouille , assaisonnez* 
la -de bon goût ; mettez dedans un filet de verjus on 
un filet de vinaigre en servant. 

Filets cfagneau à ta bécfiameL 

ta béchamel n*est autre chose que de faire réduire 
ïa crème ,' jusqu'à ce qu'elle soit assez liée pour faire 
une sauce. Quand elle commence à s'épaissir, tournez- 
la toujours pour qu'elle ne soit point en gfumeau^. * 
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Quand tous êtes prêt à servir , mettez -y les filet* 
eeupés, comme il est dit pour la blanquette, laites* 
les chauffer sans qu'ils bouillent, assaisonnez-les de 
bon goût et tes servez. Toutes sortes de filets à la bé*- 
charnel se font de la même façon» 

Du quartier d'agneau de derrière. 

Le qnartier d'agneau de derrière se met ordinaire» 
ment à la broche, il se met aussi farci en dedans cuit 
à laJoraise, et servi avec un ragoût d'épi nars. 

Cuit à la braise et refroidi , vous en tirez des filets, 
crue vous mettrez en blanquette ou à la béchamel) 
comme il est dit ci-devant. 

Usage des ris et agneaux. 

Ils se servent comme les ris de veau. 
Pieds d'agneaux gratinés. 

Faites cuire dans une bonne braise douze pieds 
d'agneaux, et dix-huit ou vingt petits oignons blancs, 
faites un petit gratin avec de la mie de pain , un peu 
de fromage râpé, un morceau de beurre, trois jaunes 
d'œufs , mêlez le tout ensemble, et ('étendez sur le 
fond du plat que.vous devez servir, mettez ce plat sûr 
une cendre chaude pour faire cuire et un peu attacher 
ce gratin, dressez-y dessus les pieds d'agneaux,entrer 
€i>ê)és de petits oignons, faites encore un peu migeo- 
ter sur Je feu, après vous eu égouttez la graisse, et 
servez dessus une sauce de blond de veau. La langue, 
tes pieds et la queue s'accommodent comme ceux 
de mouton • 

CHAPITRE VIII. 

De La volaille en générât. 

J E me suis a*sez étendu sur la viande de boucherie, 
jque nous appelons grosse viande, pour donner une 
instruction des eh ange m en s que l'on en peut faire. Il 
est rems dépasser à des viandes plus délieates. 

Je commencerai par' le poulet, puisqu'il est le 
meilleur ponr la santé; sa chair est aourissante et 
fe^ile à digérer ; c'est uns des premières nourritures 
en viande que l'on donne aux malados- > 
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- La volaille doit être plamée sitôt qu'elle est tuée , 
il ne la faut point mettre dans l'eau chaude pour la 
plumer; e lier se plume à sec ; il ne. la faut vider qu'a* 
près qu'elle est flambée ; vous la flambez sur un four* 
neau bien allumé de charbon ^il faut la passer légère- 
ment sur la flamme, qu'elle n'ait que le temsde brûler 
les poils qui restent; si vous n'avez point la commo- 
dité d'un fourneau allumé , prenez une feuille de pa- 
pier que vous brûlez dessous 1er poils ; vpus la videz 
ensuite; pour cet effet, vous coupez la peau delà 
volaille sur le derrière du cou ; détachez légèrement 
la poche d'avec la peau pour i'ôter sans déchirer la 
volaille, passez ensuite votre doigt dans le trou du 
briquet , touruez-le en le courbant , pour détacher ce 
gui est dans le corps ; cela vous donnera la facilité de 
taire sortir les boyaux > foie et gîgier, vous agrandirez 
ensuite le trou auprès du croupion , et viderez en dou- 
fceur la volaille pour ne la point déchirer , vous aurez 
soin d'ôter l'amer du foie et le dedans du gigier. La 
volaille et le gibier se flambent et se vident de même; 
' si c'est pour servir pour un plat de rôt, il ne faut point 
les flamber; videz-les, faites- les refaire sur delà 
i>raise, essuyez-les avec un torchon, épluchez-les, 
vous les barderez ensuite ou piquerez comme voue 
voudrez. 

Différentes façons de poulets. 

Il y eu a de quatre sortes : poulets gras, poulets aux 
oeufs , poulets à la reine , et poulets communs* . , 

Le pouletà la reine est le plus petit et le plus estimé* 

Le poulet aux œufs est après, x 

Le poulet gras qui est le plus fcxt, est très-estimé 
quand il est choisi bien blanc en chair et en graisse. 
Fricassée de poulets. 
..Prenez deux ponlets communs, bien en chair, que 
vous flambez, épluchez et videz; coupez -les par 
membres , et les mettez tremper dans une eau un peu 
tiède pour les faire dégorger: vous y mettez aussi les 
foies après avoir ôté l'amer , Jes gigiers que vous fen- 
dez pour ôter. ce qui est dedans , Tes pattes que vous 
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«étiez sur de ta braise pour ôter la peau , il Faut cou- 
per les ergots , les cous dont vous coupez la moitié de 
la tête ; vos poulets étant bien dégorgés, mettez-les 
égoutter sur un tamis ou dans une passoire ; mettçz- 
les dans une casserole avec un morceau de bon beurre, 
bouquet de persil, ciboule, une feuille de laurier, un 
peu de thym , du basilic, deux clous de girofle , des 
champignons, une tranche de jambon si vous en avez, 
passez le tout sur un bou feu jusqu'à ce qu'il n'y ait 
presque plus de sauce , vous y mettez une bonne pin- 
cée de farine , et mouillez avec un peu d'eau chaude , 
assaisonnez de sel , gros poivre , faites cuire et ré- 
duire à peu de sauce. Lorsque vous êtes prêt à servir, 
vous y mettez une liai sou de trois jaunes d'oeufs , dé** 
lavés avec de la crème 00 du lait , faites lier sur le feu 
sans faire bouillir , mettez-y un jus de citron, ou un 
filet de vinaigre, dressez votre fricassée, les a bâtis 
dans le fond , les cuisses et les ailes dessus , arrosez 
par-tout avec la sauce et les champignons. Sf vous 
foulez la fricassée d'un plus beau blanc , vous ôtez la 
peau des poulets avant de les couper par membi es. 

Vous les mettez aussi au roux avec des culs d'artf- 
cbaux à moitié cuits ; vous coupez le poulet par mémo- 
ires, passez-les sur le feu dans une casserole avec 
un morceau de beurre, bouquet garni, et les morceaux 
ûVtîchaux, mettez-j une pi ncéede farine, mouillez 
Avec du bouillon , uu peu de jus, et un demi -verre 
de viu blanc, faites bouillir à petit feu , dégraissez la 
sauce. Servez à courte sauce , et assaisonnez d'un bob 
fel : vous serve g aussi les poulets en fricandeau* 
quç vous faites comme Les fricandeaux de veau* 
Fricassée de poulets à la Bourdois. 

La fricassée de poulets à la Bourdois se fait comme 
b précédente , à cette différence, que quand elle eat 
dressée sur le plat , vous la pan nez de mie de pain , 
mettez sur la miede pain depetits morceaux de beurre 
gros comme un pois;, faites prendre une couleur dorée 
dessous un couvercle de tourtière ou dans un four $ 
«ervez chaudement : cette façon est bonne pour ma*- 
<per une fricassée que l'on a desservie de la table. 
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Poulet à la Tartare* 

Flambez et videfc-le , faites-le refaire sur le feu elle 
coupez par moitié, cassez-lui les os , et les faites ma- 
riner avec du beurre frais quefvous faitesjbtidre, met- 
tez avec persil , ciboule, champignons, une pointa,' 
d'ail , le tout haché , sel , poivre ; trempez-le dans le, 
beurre et te pâmiez de mie de pain 9 faites-le gril 1er,- 
pt servez à sec, ou une petite sauce claire* 

Poulets en caisse. . v 

\ Ayez deux poulets que vous flambez, videz et 
troussez les .pattes dans le corps, laissez les ailes et 
applatissez un peu les poulets ;faites-les mariner avec 
persil, ciboule, échalote , ail , le tout entier , de l'huile» 
fine, sel, gros poivre ; faites une caisse de papier J 
mettez-y les poulets avec toirt leur assaisonnement i 
et les couvrez de bardes de lard et de papier, faites - * 
les cuire à petit feu sur le gril ou dessous un couver* 
çle de tourtière ; quand ils seront cuits , ôtez les fine! 
herbes et Jes bardes de lard ; servez dans la caisse, ett 
mettant quelques gouttes de verjus sur les poulets; 
.vous pouvez aussi lesôter de la caisse, et les servit; 
avec tout au tra sauce. 

Poulets aux choux»f leurs. 
Après avoir flambé , épluché et vidé deui moyen* 
poulets assez bons ; ôtez Pâmer des foies pour les ha-] 
cher et les mêier avec un morceau de beurre , persil,, 
ciboule hachés , sel , gros poivre , mettez celte petite; 
farce dans le corps, laissez les pattes et les troussez ett 
dindonneau, faites les refaire sur le feu dans une cas- 
serole avec un peu de beurre ou du sain-doux, ensuite 
vous les enveloppez avec un peu de lard et du papier 
beurré pour les fairecuire à la broche; la cuissoo faite, 
dressez-les dans leplat que vous devez servir, dressez 
autour des choux-fleurs bien égouttés, que vous au-- 
. rez fait cuire avec de l'eau, un peu delteurreetdu 
sel , versez dessus une sauce faite avec un peu de cou- 
lis , gros comme la moitié d'un œuf de beurre, sel$ 
gros poivre, faites-la lier suf le feu sans bouillir. 
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Potdets à la poêle. 
, Flambez et épluchez deux moyens poulets, fendez- 
les eu deux parle milieu de L'estomac, videz-les et lés 
passez dans-une casserole avecun morceau de beurre, 
une pointe d'ail , deux échalotes , des champignons , 
persil, ciboule, le tout haché, mettez-y une pincée 
de farine, mouillez avec un verre de vin blanc, et 
autant de bouillon, assaisonnez de sel , gros poivre , 
faites cuire et réduire à courte sauce; dégraissez avant 
yde servir. 

Jfoulets au fromage. 
Flambez et épluchez deux poulets ; après les avoir 
| vidés et troussé les pattes dans le corps, vous les tien- 
driez uu peu sur le dos , et les applatissez avec le cou- 
peret, faites -les revenir dans une casserole avec un 
Ceu de beurre ; mouillez avec un demi - verre de \un 
lanc , et autant de bouillon ; mettez- y un bouquet 
[de persil , ciboule, une demi-gousse d'ail, deux cf< 
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(de girofle, une demi-feuille de laurier, thym , basi- 
[lic, peu de sel, gros poivre , faites cuire une heure 
àpetftfeu, qu'ils ne fassent quemigeoter, ensuite vous 
ôtez les poulets et mettez dans la sauce gros comme 
une noix de bon beurre, manié d'une bonne pincée 
^e farine , faites-lajier sur le feu 9 prenez le plat que 
?vous devez servir , mettez une partie de cette sauce 
Mns le fond , et sur la sauce une petite .poignée de 
fromage de Gruyère râpé, mêliez les poulets dessus , 
\è\ sur les poulets, Vous y mettrez le Restant de la sauce, 
et ensuite autant de fromage de Gruyère râpé que vous 
;*vez mis dessous , mettez le plat sur un petit feu doux 
et un couvercle de tourtière avec du feu ; quand ils 
seront d'uue couleur dorée et plus de sauxe, servez 
chaudement. 

Poulets à V estragon. 
Faites blanchir une pincée de feuilles d'estragon , 
tetirez-le à l'eau fraîche , hachez-le fin après l'avoir 
pressé, flambez et épluchez deux poulets, videz-les 
et en prenez les foies que vous hachez , et les mêlez 
«vec un morceau de beurre , le quart de l'estragon 
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haché , sel , gros poivre, mettez cette petite farce dans 
le corps des poulets, mettez-les dans une casserole, 
après les avoir troussés a'vec leurs pattes pour les faire 
revenir de la graisse ou du beurre, mettez une barde 
sur l'estomac et les faites cuire à la broche enveloppé* 
de papier; quand ils seront cuits, mettez le reste de 
l'estragon haché dans un casserole , avec deux fois 
ros comme une noix de beurre, manié d'une pincée 
le farine, deux jaunes d'oeufs, un demi-verre de 7 us, 
deux cuilléiées de bouillon , un filet de vinaigre, sel, 
gros poivre, faites lier la sauce sans bouillir. Serve* 
sur les poulets. 

Poulets à la matelote» 
Coupez la tête et la aueue à une douzaine de petits 
oignons blancs , fa il es- tes blanchir à l'eau bouillante, 
retirez -les à l'eau fraîche pour en ôtèr la premier* 

f>eau, coupez deux moyennes carottes et un panais do 
a longueur de deux doigts, et les coupez autour en] 
façon de bâton, mettez dans une casserole un jpetit] 
morceau de beurre avec deux pincées de farine, Taitesj 
roussir de couleur dorée ; mouillez avec un Terre de 
vin blanc, autant de bouillon, mettez-y les carottes, 
les petits^oignons, un bouquet de persil, ciboule , une; 
demi-gousse d'ail , deux clous de girofle, une fouiller 
de laurier, thym, basilic, sel , gros poivre, faites 
bouillir à petit feu une demi-heure, ensuite vous ave* 
un gros poule* (ou deux petits) que vous flambez, 
épluchez et videz , faîtes- le revenir sur le feu et le 
coupez en quatre, mettez<-le dans le ragoût $ vous y 
mettrez , si vous voulez , le foie , le cou , les ailes et 
les pattes; faites bouillira petit feu pendant une heure] 
qu'il y reste peu de sauce, dégraissez-la et y mettez un 
anchois haché, une pincée de câpres. Servez chqu* 
dément. 

Poulets à la Jardinière. 
Videz deux moyens poulets , épluchez les pattes, 
coupez les ergots et faites entrer les pattes dans la 
corps des poulets^et revenir sur le feu , coupez cha- 
que poulet endeux,applat»sez-lesun peu avec le cou- 
peret , 
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^eret, faites mariner une heure avec du beurre chaud, 
rersîl, ciboule, une pointe d'ail , champignons, le 
Dut haché très-fin , sel , gros poivre ; faites tenir ld 
dus que vous pouvez de marinade après les poulets , 
Rlespannez de^mie de pain, faites griller à petit teti , 
ta les arrosant du reste de la marinade; quand ils 
teTont île belle couleur , servez avec une sauce faite 
ivecunpeu dé jus, trois cuillerées dé vèrjtfS,sel, 
|ros poivre, un peu de persil haché, deux 1 jautiér 
«'œufs, faites lier sans bouillir» 

Poulets du cerfeuil. 
Mettez dans une casserole un peu de beurre avec 
deux racines, un panaiscoupé en zestes, deux ou trois 
lignons en tranches, une gousse d'ail , deux clous de 
profle, une feuille de laurier , thym , basilic j passez 
s tout sur le feu , jusqu'à ce Qu'ils soient un peu co- 
*rés r ensuite mouillez avec un verre de vin blanc . 
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wrme, avec deux pincées de cerfeuil haché très-fin ,' 
nites lier cette sauce , et la servez sur des poulets 
*i* à la broché. 
| Poulets au réveil. 

Flambez et épluchez deux poulets, videz-les eihi- 
'«nez les foies que vous mêlez avec un morceau x de 
jfottrre, persil, ciboule, deux feuilles cPestragon, deux 
k ou trois branches de cerfeuil , le tout haché, sel , gros 
jlwrej farcissez-en les poulets , et troussez avec \eè 
pattes, fai4es revenir sur le féu avec un peu de beurré 
ou de la graisse du pot, mettez cuire à la broche eri 1 
▼eloppés de lard et de papier , mettez dans une casse- 
tôle le beurre qui vous a servi à passer les poulets, 
| a ?ecdeux racines eh zestes, deux oignons en trati- 
«tas, une gousse d'ail, deux clous de girofle, une 
feuille de laurier , thym , basilic, passez-les sur te feu 
Wns Tes colorer, mouillez avec un verre de vin blanc, 
autant de bouillon , faites bouillir à petit feu pendant 
t une demi-heure et passer -au tamis, prenez des herbes 

X 
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à fourniture de salade , de chacune suivant la force ^ 
que tout ne fasse qu'une demi -poignée que vous ha- 
chez très-fin y mettez dans la sauce pour le laisser in- 
fuser une demi-heure sur ia cendre chaude sans bouil- 
lit^ passez au tamis et pressez les herbes pour en faire, 
sortir l'expression , mettez dans cette sauce gros 
xomme deux noix de beurre manié d'une pincée de 
farine., sei , gros poivre, faites lier sur le feu sans 
bouillir., Servez sur les poulets. 

Poulets au verjus de grains. 
Flambez , épluchez et videz les poulets , farcissez 
le, dedans avec le foie mêlé avec du beurre, persil, 
ciboule hachés , sel, gros poivre, et faites cuire à la. 
broche ; mettez dans une casseroU un peu de beurre, 
avec deux oignons, une gousse d'ail ,' persil, ciboule, 
une carotte, un panais, deux clous de girofle; passer 
le tout jusqu'à ce qu'ils soient colorés ; mettez-y une 

J rincée de farine, mouillez a^vec un verre de bouillon, 
aissez cuire et réduire à moitié, passez au tamis, pre- 
nez une poignée de verjus en grain bien verd, ôtez- 
en |ès pépins et les faites blanchir un instant à i'eau 
bouillante,- retirez-les pour les égoutter, mettez-les 
dans Ja sauce avec deux jaunes d'œufs ^ faites lier sur 
le feu saofc bouillir; aussitôt que la sauce s'épaissit, 
ôje& du feu» Servez sur les poulets. 
Poulets à la giblote* 
_ . Coupez -les par membres et les mettez dans une 
casserole avec les abatis, des champignons, un bou- 
quet de persil , ciboule, un pousse d'ail , la moitié 
d'une feuille de .laurier, thym, basilic*, deux clous 
de girofle , un peu de beurre , passez- les-sur le feu, 
mettez-y une pincée de farine, mouillez avec un verre 
de vin blanc, du bouillon , un peu de jus, sel , gros 
poivre J faites cuire et réduire à courte sauce. ^ 
Poulets aux petits pois^ 
Coupez-les par membres et les mettez dans unecas- 
çerole avec un Iitroh v de petits pois, un morceau de 
beurre , un bouquet de persil , ciboule , passez-les *i ,r 
le feu, mettez-y une bonne pincée 4e farine, mouillez 
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moitié jus et moitié bouillon , faites cuire et réduire 
à courte sauce, ne mettez du sel qu'un moment avant 
de servir, un peu de sucre, si vous voulez. 
Poulets en hatelet. 

Coupez par membres des poulets rôtis que l'on a 
desservis de la table , et embrochez chaque mor,ceau 
à de petites brochettes de bois , trempez-les dans l'œuf 
battu , assaisonnez de sel, poivre, persil , oiboule ha- 
chés , pamiez-les et les retrempez dans du btorre on 
de l'huile, repannez-les et les faites griller à pelit feu, 
en les arrosant légèrement avec de l'huile; servez à 
sec qu une sauce claire. 

Poulets marines. 

Coupez- les par membres, et les faites mariner et 
frire , comme il est dit pour la poitrine de veau. 

- Poulets en pain. 

Désossez-les à forfait sans percer la peau, et Ja rerh- 
plissez d'un ragoût de ris de veau , ficelez - les en les 
arrondissant, et les enveloppez de lard et d'un linge, 
faites-les cuire avec vin blanc, bouillon Y un, bou- 
quet garni. Servez avec sauce à l'espagnole. 
Poulets à la. sainte Meneholult. 

Flambez , videz et troussez les pattes dans le corps 
à deux poulets communs, mettez-les dans une casséf 
rôle avec du beurre , un verre de vin blanc j sel , gros 
poivre, un bouquet, de persil, ciboule, une gousse 
d'ail , thym , laurier, basilic', deux clous de girofle j 
faites cuire à petit feu , et attachez toute la sauce au- 
tour des poulets, ensuite vous tremperez les poulets 
dans de l'œuf battu , pannez de mie dé pain , retrém^ 

f>ez«les dans du beurre, elles re pannez, faites-les gril— 
erd'une couleur dorée; servez-les à sec ou une sauce 
claire un peu piquante. 
Pour servir içs poulets aux œufs et à la reine. \ 
Ils se préparent tous de la même façon , et se ser- 
vent ordinairement pour plat de rôt. Vous les servez 
bardés ou piqués, suivant le goût du maître; pour 
être cuits à leur point , cela se connaît au doigt et à 
l'œil ; quand ils fléchissent sous le duigi eu les lâfafit 

Li 
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a la cuisse, il est tems de les retirer du feu. Pour la 
couleur, il ne la faut ni trop pâle, ni trop colorée. 

Toutes sortes de rôts doivent & faire cuire et; 
connaître au même degré de cuisson , il ne s'agit 
que du tems qu'il faut de plus au feu, suivant qu'ils 
sont durs à cuire. Tout le monde fait cuire des viandes; 
à la broche , et peu réussissent à les servir à leur par- : 
fait degré de cuisson ; c'est à quoi l'ou doit prendra 

J;arde , parce que c'est de-Ià que dépend une partie de 
a bonté des viandes, comme aussi d'être trop moruV 
fiées qu pas assez. 
Poulets en entrée de broche de différentes façons* 

Si vous voulez servir des poulets gras ou à la reins 
pour entrée, faites-les cuire à la broche de cette façon i 

Vous les flambez à la flamme d'un fourneau, 4 ^! liez* 
les 9 et leur mettez dans le corps un peu de lard râpé j 
et le foie du poulet Haché, un peu de persil , ciboule 
lâchés, très-peu de sel , cousez-les pour que rien ni 
sorte ; faites- les refaire sur le feu dans une casseroll 
avec de la graisse de la marmite , faites - les cuire à U 
broche , enveloppés. de lard et de papier ; ne les met- 
tez point à un feu trop ardent , de crainte qu'ils ne se 
colorent, parce que les poulets en entrée de broche 
«toi vent se servir blancs. Quand ils sont cuits, dressez* 
les dans le plat que vous devez servir, ety mettez telle 
«auce ou ragoût que vous voudrez : comme sauce à la 
ravigote; à L'espagnole ; à la sultane ; à l'allemande; 
à l'anglaise ; sauce blanche avec câpres et anchois;* 
la carpe; à l'italienne; aux petits œufs,; à la reine; 
aauce piquante. 

Ou toutes sortes de ragoûts , comme 
Aux -truffes ; mousserons ; morilles ; petits oignons; 
a la passe-pierre; au "ragoût de foie gras ; aux con- 
combres ; cardes ; écre visses, pistaches ; cornichons; 
huîtres. 

Poulets aux croates 
. Prenez un gros poulet ou deux , faites une farce de 
leurs foies, et les faites cuire à la broche enveloppé* 
<fe lard et de papier; quand il» sont cuits, vous lasser* 
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vez avec là sauce suivante: prenez un peu d'huilé 6ne$ 
, faites- jv frire deux croûtons dè-pain; mettez-les èjgout- 
r ' tçr , et dans cette huile, vous ferez cuire deuxoignons 

coupés en filets; quand ils seront cuits ail trois quarts^ 
l tous y ajouterez persil , ciboule, échalote , un foie 
[' de volaille, le tout haché, et mouiire«|z avec un verre 

de vin blanc et une cuillerée} de coulis', dégraissez la 

sauce et l'assaisonnez de sel et poivre concassé ; faites* 
i la cuire à petif feu un quart-d'neure 5 servez les pou-* 
I lets et les croûtons à côté. " 

Usage du coq et de la poule. 
j. Ils sont tous les deux excellens pour faire de boo 

bouillon , et de la gelée de viande pour les malades , 
! eu mettant un peu de jarret de veau avec, et faire do 
; blanc-manger. Ils sont aussi excellens à faire de bon 
, consommé, et donner du corps à toutes sottes de 
! sauces et ragoûts. 

| DES DINDONS ET DINDONNEAUX. 

JuE dindonneau se sert à la broche, piqué ou bardé 
pour un plat de rôt , principalement quand il est gras 
\ et dans la nouveauté. v 

Ce que l'on en a desservi sert à faire différentes en-., 
! très. Vous le coupez par filets et le servez en blan- 
; tjuette,ouàla béchamel. Voyez agneau en blanquette; 
! idemk\a béchamel. ' x 

j Les cuisses se servent sur le gril avec sauce robfert. 
! f Si vous voulez mettre un dindonneau en entrée, 
vous le préparez pour la broche, comme j'ai expliqué 
ci -devant pour les poujels gras. Faites -les cuire de 
même , et servez avec mêmes sauces où ragoûts. 
Cuisses de dindons à la crème. ^ 
| Si vous* vous servez des cuisses d'un dindon onît à 
I la broche que l'on a desservi, il ne faut pas les larder ; 
si elles sont crues , lardez-les en travers avec de gros 
lard , faites-les cuire dans une sainte Menehoult» faite 
cette façon: mettez dans une casserole gros, comme 
un oeuf de beurre marné avec, une demi-cuillerée de 

L3 
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$srioe, Sel , poivre, persil , ciboule, une gousse d'aif 9 
deux échalotes , trois clous de girofle , une feuille de 
laurier , thym, basilic, deux pincées de coriandre, un 
demi-setier de lait * tournez sur le feu j ixsqu'à ce que 
cela bouille, raetjez-y les cuisses de dindon et faîte* 
bouillir à très-pçjMt feu ; quand elles fléchiront sons 
les doigts j vous les retirerez pour les égoutter , pre- 
nez te gras de la sainte Menetioult, et y trempez les 
cuisses, pan nez- les, et les faites griller à petit feu, 
en les arrosant du restant du gras, mettez dans une 
casserole un demi - verre de jus avec deux cuillerées 
de verjus, sel, gros poivre, faites chauffer. Servez 
sous les cuisses. ' 

Dindon à la poêle. 

Flambez et épluchez un dindon , applatissez-le un 
peu sur l'estomac , troussez les pattes dans une casse- 
role avec du beurre ou du lard fondu, persil, ciboule, 
champignons, une pointe d'ail, le fout haché très- 
fin , faites-le refaire , et le mettez dans une autre cas- 
serole avec l'assaisonnement, sel , gros poivre , cou* 
vrez l'estomac de bardes de lard ; mouillez avec ua 
verre de vin blanc , autant de bouillon , faites cuire à 
petit feu , ensuite vous le dégraissez et mettez un peu 
de coulis dans la sauce peur Ta lier. 

Les poulets et poulardes se préparent de même. 
> Dindon en galentine. 

Flambez et videz un gros dindon, déspssez-le à 
forfait pour en faire une galentine comme il a été dit 
pour le cochon de lait en galentine. 
Dindon en ballon* 

Vous le désossez à forfait sans percer la peau, levez* 
en toute la chair que vous coupez par filets, et finissez 
comme le fromage de cochon, ci-devant. Si vous vou- 
lez le servir pour entrée , retirez-le pendant qu'il est 
chaud, et le servez avecmne bonne sauce. 
Dindon roulé. 

Flambez un dindon et le coupez en deux , désos- 
sez-le à forfait, et mettez sur chaque moitié une farce 
de viande j roulez ensuite ohaque moitié, ficele*4e* 
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et les faîtes cuire couvertes de bardes de lard avec un 
verre de vin blanc, autant de bon bouillon , un bou- 

Îuet de persil , ciboule , une gousse d'ail , deux cloua 
e girofle , un peu de thym , laurier, basilic, sel, poi* 
vre, deux oignons en tranches, une carotte, un pa- 
nais; la cuisson faite , dégraissez la sauce et la passes 
au tamis,, mettez -y un peu de coulis pour la lier* 
Servez sur la viande» 

A. la place de cette sauce vous en pouvez mettre 
une autre , ou tel ragoût que vous, jugerez à propos* 

Dindon enfricassséedu blanc ou au roux. 

Prenez un ou deux abatis de dindon, qui comprend 
les ailes , les pattes , le cou , le foie , le gigier ,*échau« 
dez le tout et l'épluchez, mettez - le dans une casse- 
role avec un morceau de beurre , un bouquet de 
persil, ciboule, une gousse d'ail, deux clous de gi-» 
rode , thym, laurier , basilic , des champignons % 
passez le tout sur le feu, et y mettez une pincée de, 
farine , mouillez avec de l'eau ou -du bouillon , assai- 
sonnez de sel , gros poivre , faites cuire et réduire à 
courte sauce; quand vous êtes prêt à servir , ptez le 
bouquet , mettez-y. une liaison de trois jaunes d'oeufs» 
avec de la crème, faites lier sans bouillir, en ser- 
vant, un filet de vinaigre 'ou de verjus; si vous le 
mettez au roux «après l'avoir fariné, mouillez moi- 
tié bouillon et moitié jus, laissëzréduirëàcourte sauce j 
si viusSroulezmettre'uu abatis aux petits pois, met- 
tez-les dans là casserole pour les passer avec , et un 
morceau de beurre , farinez et mouillez moitié bouil- 
lon et moitié jus, laissez cuire et réduire à courte 
sauce. 

Diverses façons pour accommoder les vieux 

dindons. 
Ils servent à faire des daubes; vous les plumez, 
videz et troussez les pattes dans le corps, faites-les re- 
faire sur la braise, vous les lardez de gros lardons as* 
saison nés de sel 9 poivre,, persil , ciboule , ail , écha*< 
k)te, le tout haché. Mettez-le cuire dans une xsai\ 
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Poulet à la Tartare. 

Flambez et videi-le , faites-le refaire sur le feu et le 
coupez par moitié, cassez-lui les os , et les faites ma- 
riner avec du beurre frais quefvous faitesjbudre, met- 
tez avec persil , ciboule, champignons, une pointe 
d'ail , le tout haché , sel , poivre ; trempez-le dans le 
beurre et le pâmiez de mie de pain , faites-le griller, 
pt servez à sec, ou une petite sauce claire» 

Poulets en caisse. . 
.Ayez deux poulets que vous flambez , videz et 
troussez les .pattes dans le corps, laissez les ailes et 
applatissez un peu les poulets ; faites-les mariner avec 
persil, ciboule, échalote , ail , le tout entier , de l'huile 
fine, sel, gros poivre ; faites une caisse de papier, 
mettez-y les poulets avec tout leur assaisonnement, 
et les couvrez de bardes de lard et de papier, faites- 
les cuire à petit feu sur le gril ou dessous un couver- 
cle de tourtière; quand ils seront cuits, ôtez les fines 
herbes et Jes bardes de lard ; servez dans la caisse, en 
mettant quelques gouttes dé verjus sur les poulets; 
/vous pouvez aussi les ôter de la caisse, et les servir 
avec tout autre sauce. 

Poulets aux choux-fleurs. 

Après avoir flambé, épluché et vidé deux moyens 
poulets assez bons ; ôtez l'amer des foies pour les ha- 
cher et les mêler avec un morceau de beurre , persil , 
ciboule hachés , sel , gros poivre , mettez cette petite 
farce dans le corps, laissez les pattes et les troussez en 
diudouneau, faites les refaire sur le feu dans une cas- 
serole avec un peu de beurre ou du sain-doux, ensuite 
vous les enveloppez avec un peu de lard et du papier 
beurré pour les fairecuire à la broche; la cuisson faite, 
dressez-les dans leplat que vous devez servir, dressez 
autour des choux-fleurs bien égouités, que vous au- - 
rez fait cuire avec de l'eau, un peu de beurre et du 
sel , versez dessus une sauce faite avec un peu de cou* 
lis , gros comme la moitié d'un œuf de beurre , sel 9 
gros poivre, faites-la lier suf le feu sans bouillir. 
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Poulets à la poêle. 

. , Flambez et épluchez deux moyens poulets, fendez- 

I les en deux par le milieu de l'estomac, videz-les et les 

passez dans-ope casserole avecun morceau de beurre, 

une pointe d'ail , deux échalotes , des champignons , 

Sersil , ciboule , le tout haché , raettez-y une pincée 
e farine, mouillez avec un verre de vin blanc , et 
, autant de bouillon, assaisonnez de sel , gros poivre , 
faites cuire et réduire à courte sauce; dégraissez avant 
.de servir, 

JPoulets au fromage. 
Flambez et épluchez deux poulets ; après les avoir 
vidés et troussé les pattes dans le corps, vous les fen- 
dez uu peu sur le dos, et les applatissez avec le cou- 
peret , faites -les revenir dans une casserole avec un 
Eeu de beurre ; mouillez aveG un demi- verre de \un 
lauc , et autant de bouillon ; mettez -y un bouquet 
de persil , ciboule, une demi-gousse d'ail, deux clous 
, de girofle, une demi-feuille de laurier, thym , basi- 
lic, peu de sel, gros poivre , faites cuire une heure 
àpétflfeu,qu'ils ne fassent auemigeoter, ensuite vous 
ôtez les poulets et mettez dans la sauce gros comme 
une noix de bon beurre, manié d'une bonne pincée 
,de farine., faites-lajier sur le feu 9 prenez le plat que 
Vous devez servir , mettez une partie de cette sauce 
dans le fond , et sur la sauce une petite .poignée de 
fromage de Gruyère râpé , mettez les poulets dessus , 
et sur les poulets, vous y mettrez le çestant de la sauce, 
et ensuite autant de fromage de Gruyère rdpéque vous 
avez mis dessous , mettez le plat sur un petit feu doux 
et un couvercle de tourtière avec du feu ; quand ils 
seront d'une couleur dorée et plus de sauce, servez 
chaudement. 

'Poulets à V estragon. 
Faites blanchir une pincée de feuilles d'estragon , 
retirez-le à l'eau fraîche ,• hachez-le fin après l'avoir 
pressé, flambez et épluchez deux poulets, videz-les 
et en prenez les foies que vous hachez , et les mêlez 
avec un morceau de beurre, le quart de l'estragon 
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haché, sel ,, gros poivre, mettez celte petite farce dans 
le corps des poulets, mettez-les dans une casserole , 
après les avoir troussés avec leurs pattes pour les faire 

- revenir de la graisse ou du beurre, mettez une barde 
sur Pestomac et les faites cuire à la broche enveloppés 
de papier; quand ils seront cuits, mettez le reste de 
l'estragon haché dans un casserole, aven deux fois 
gros comme une noix de beurre, manié d'une pincée 
de farine, deux jaunes d'oeufs, un demi-verre de jus, 
deux cuilléiées de bouillon , un filet de vinaigre, sel, 
gros poivre, faites lier la sauce sans bouillir. Servez 
sur les poulets. 

Poulets à la matelote» 
Coupez la tête et la queue à une douzaine de petits 
oignons blancs, faites-les blanchira l'eau bouillante) 
retirez -les à l'eau fraîche pour en 6tér la première 

{) eau, coupez deux moyennes carottes et un panais de 
a longueur de deux doigts, et les coupez autour en 
façon de bâton, mettez dans une casserole un jpetit 
morceau de beurre avec deux pincées de farine, Tait es 
roussir de couleur dorée ; mouillez avec un verre de 
vin blanc , autant de bouillon , mettez-y les carottes, 
les petitroignons, un bouquet de persil , ciboule , une 
demi-gousse d'ail , deux clous de girofle , une feuille 
de ladrier, thym, basilic, sel , gros poivre, faites 
bouillir à petit feu une deini»heure, ensuite vous avez 
un gros poulet* (ou deux petits) que vous flambez, 
épluchez et videz , faites- le revenir sur le feu et le 
, coupez eu quatre , meltez<-le dans le ragoût; vous y 
mettrez , si vous voulez , le foie , le cou , les ai tes et 
les pattes; faites bouillira petit feu pendant une heure! 
qu'il y reste peu de sauce, dégraissez-la et y mettez uJ 
anchois haché, une pincée de câpres. Servez ch^in 
dément. 
- s Poulets à la jardinière. 

Videz deux moyens poulets, épluchez les pattes j 

- coupez les ergots et faites entrer les pattes daos f 
corps des poulets.et revenir sur le feu, coupez chc 
Que poulet en deux,applatissez-les un peu avec le côti 

peret 
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peret, faites marinerune heure avec du beurre chaud, 
persil , ciboule , une pointe d'ail , champignon*; le 
tout bâché très-fin , sel , gros poivre ; faites tenir le' 
plus que vous pouvez de marinade après les poulets , 
et les pannez de x mie de pain, faites griller à petit feu , 
eu les arrosant du reste de la marinade; quand ils 
seront île belle couleur, servez avec une sauce faite 
avec un peu dé jus, trois cuillerées de verjus, sel , 
gros poivre, uu peu de persil haché, deux jautiér 
d'oeufs, faites lier sans bouillir. 

Poulets (tu cerfeuil. 

Mettez dans une casserole un pen de beurre avec 
deux racines, un panaiscoupéen zestes, deux ou trois s 
oignons en tranches, une gousse d'ail , deux clous de 
girofle, une feuille de laurier , thym , basilic; paisez 
Fe tout sur le feu , jusqu'à ce qu'ils soient un peu co- 
lorés r ensuite mouillez avec uu verre de vin blanc . 
autant de bouillon , faites cuire à petit feu et réduire k 
moitié, passez au tarais, mettez-y gros comme la 
moitié d'un œuf de beurre manié d*une pincée de 
farinef avec deux pincées de cerfeuil haché très-fin ,' 
faites lier cette sauce , et la servez sur des poulets 
cuits à la broché. 

Poulets au réveil* 

Flambez et épluchez deux poulets, videz-les ethà- 
chez les foies que vous mêlez avec un morceau.de 
beurre, persil, ciboule, deux feuilles d'estragon, deux 
ou trois branches dé cerfeuil, le tout haché, sel, gros 
poivre; farcissez-en les poulets, et troussez avec leà 
pattes, faites revenir sur te féu avec un peu de beurré 
ou de la graisse du pot, mettez cuire à la broche en- 
veloppés de lard et de papier , mettez dans une casse- 
role le beurre qui vous a servi à passer les poulets, 
avec deux racines eh zestes, deux oignons en trati- 
ches, une gousse d'ail > deux clous de girofle, une 
feuille de laurier , thym , basilic, passez-les sur fe feu 
sans Tes colorer, mouillez avec uu verre de vin blanc, 
autant de bouillon , faites bouillir à petit feu pendant 
une demi-heure et passera u tamis, prenez des herbe! 
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mettiez es les Taisant cuire dans une petite braise, 
mettez-y peu de sel, pour pouvoir vous servir de leur 
cuisson pour renforcer la sauce ou ie ragoût que vous 
^servirez avec. ( 

Des pattes de dindons. 

Elles se font cuire à la braise, comme la langue 
de bœuf , avec un bon assaisonnement. Quand elles 
sont cuites et refroidies , vous les trempez ndans la 
graisse de leur cuisson , pan nez- les , et les faites gril- 
ler de belle couleur ; server>tes à sec pour entremets. 

Si vous les vouLex frire, .trempez-les dans de 
l'œuf battu et les pâmiez de raie de pain , faites-Jes 
frire de belle couleur, et servez garni de persil frit; 
on met aussi une farce autour des pattes , avant dé 
les servir. 

Dindon en pain. 

Prenez un dindon que vous désossez à forfait après 
Pavoir flambé sur un fourneau bien allumé. 

Quand il est désossé, vous mettez dans le corps rra 
petit ragoût cru, composé de foie" gras, de champi- 
gnons % de petit lard , le tout coupé en petits dés , ma- 
niés avec sel , fines épices, persil, ciboules hachés; 
cousez le dindon et lui donnez la forme d'un pain, 
après lui avoir mis une barde de lard sur l'estomac, et 
l'enveloppez d'un morceau d'étaminfe. 
' Mettez-le cuire dau*r une marmite qui nre soit pas 
plus grande qu'il ne faut , mettez-y bon bouillon, un 
verre de vin blanc , un bouquet de fiues herbe*. 

Quand il est cuit , ôtefc-le de la marmite et le tenez 
chaudement , passez ce bouillon dans une casserole 
après l'avoir dégraissé, faites -le réduire en petite 
sauce , et y ajoutez deux cuillerées de coulis ; sortez 
le dindon de l'étamine, ô'tez la ficelle et bardes de 
lard , essuyez-le de sa graisse , eri le pressant avec du 
linge blanc , et servez la sauce par-dessus. 
Du pintadeau et de la pintade. 

La poule pintade se prépare pour entrée comme la 
poularde; le pintadeau, vous le piquez et le faites cuire 
£ la broche pour plat de rôt , comme le faisan. 
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DELA POULARDE ET DU CHAPON. 

Comment les servir. 

_LâA poularde se sert aussi pour un plat de rôt, 
comme j'ai expliqué ci-devant pour les poulets gras ; 
dans le teins du cresson , vou&en mettrez tout autour, 
assaisonnez de sel et de vinaigre. 

Les Joies gras des poulardes, chapons, dindons 
et gros poulets, servent à mettre dans beaucoup de 
ragoûts et à faire des entremets particuliers. Faites-les 
cuire a la bioche , enveloppés de bardes de lard , et 
pannes de mie de pain ; servez- les avec une sauce 
bachique. On les met aussi en caisse de papier, que 
vous graissez d'huile, faites-les cuire dans leurs jus, 
avec persil , ciboule, champignons; le tout haché, 
bardes de lardes dessus et dessous, un peu d'huile, 
un jus de citron en les servant, ou mettez- les £/» 
papillote ou en ragoûu seuls. 

Poulardes de plusieurs façons. 

Ellesj;e mettent en entrée de bien des façons diffé- 
' rentes. Quand elles sont tendres , elles se mettent en 
entrée de broche, et se servent avec les mêmes sauce 
et ragoût que les poulets en entrée de broche. 

Observez U même chose pour les chapons. 

S'ils ne sont pas assez tendres pour la broche, ou 
(pie vous vouliez les diversifier ; voici toutes sortes de 
braises: vous les mettez en fricandeau. Voyez frican- 
deau de veauf, ou à la (artare , au gros sel. Vous le 
flambez , videz, et troussez les pattes en dedans, et le 
faites blanchir un instant; mettez une barde de lard 
\ sur l'estomac , ficelez-le, et mettez cuire dans la mar- 
mite; quand il fléchit sous le doigt en le tâtant à la 
cuisse , retiréz«le de la marmite , servez avec un peu 
de bouillon et de gros sel par-dessus. 

Poularde à la bourgeoise. 

Flambei, videz-la, et Jui troussez Jes pattes dan» 
le corps. Vous mettez dans le fond d'une casserole un 
ptu de beurre, deux oignons coupés en tranches, met* 

M* 
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tez la poularde dessus, l'estomac en dessous, couvrez- 
la de deux oignous en tranches, deuxTacines coupées 
"en Blets, un bouquet garni de toutes sortes de fines 
herbes , un peu de sel ; faites cuire de cette façon la 
poularde sur de la cendre chaude $ à la moitié delà 
cuisson, mettez-y un demi-verre de vin blanc* Quand 
elle eût cuite, dégraissez la sauce et la passez, mettez-y 
un peu de coulis , et servez dessus la poularde» 
Poularde entre deux plats. 

Flambez, videz la, et lui troussez les pattes dans le 
corps, faites-la refaire dans une casserole sur le feu , 
avec un morceau de beurre, sel, poivre, persil, ci- 
boule, champignons, une pointe.d'ail hachés. Mettez 
dans le fond d'une casserole des tranches de veau , et 
la poularde dessus avec tout son assaisonnement , et 
la couvrez de bardes de lard , faites-la cuire"de cette 
façon sur de la cendre chaude* 

Quand elle est cuite, dégraissez la sauce et la passez 
au tamis , mettez-y une cuillerée de coulis et un filet 
de verjus , et servez dessus la poularde* 

Poularde à la persillade. 
' Prenez une poularde crue ou cuite à la broche; si 
elle est entamée, cela n'y fait rien; coupez-la par 
membres et la faites cuire dans une cassserole avec 
bouillon et coulis , sel , gros poivre. 

Quand elle est cuite et la sauce réduite, mettez -y 
une pincée de persil haché très-fin , que vous aurez 
fait cuire un moment dans de l'eau , avant de le ha- 
cher , il faut lebien presser ; er, servaut, mettez-y ua 
filet de verjus. 

Çklpo uiale de plusieu rs façons. 

Pour faire une chipoulate, vous prendrez des 
Guisses de poularcles ou de dindons. Pour le mieux 
né prenez que des ailerons de dindons ou de poular- 
des , suivant la saison : vous avez six saucisses de la 
longueur du doigt, de petit lard coupé en tranches» 
de petits oignons blancs blanchis ; faites cuire le tout 
ensemble dans une casserole , avec un peu de bouil* 
Ion, et enveloppé de bandes dé lard dessus et dessous, 
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deux tranches de citron , un bouquet de fines herbes ; 
quand le tout est cuit , retirez - le proprement pour 
Pégoutter, et vous le dresserez ensuite dans le plal que 
tous devez servir ; vous prenez ensuite la sauce qui 
reste dans la casserole, que vous dégraissez en pas- 
sant par le tamis, mettez -y une cuillerée de coulis 
pour donner un peu de consistance , servez la sauce 
par-dessus. Les ailerons de poulardes se préparent 
comme ceux de dindons : vous pouvez mettre an pou- 
let enijcr de même. 

1 Poularde aux oignons. , 

Prenez une poularde qui soit tendre ; après l'avoir 
flambée, épluchée et vidée, prenez sou foie, que vous 
hachez, et mettez avec du lard râpé avec un couteau, 
persil, ciboule et champignons , le tout haché , assai- 
sonné de sel et de poivre , mêlez bien cette farce , et 
farcissez-an votre poujarde. Cousez-la et fa il es-la cujrè 
r à la broche , enveloppée de lard et de papier. Quand 
elle est cuite, servezrla avec un ragoût de-petits oi- 
gnons blancs, qui se fait de cette façon : prenez de pe- 
' tits oignons blancs et leur coupez un peu le bout de la , 
j, tête et de la queue, faites-les cuire un qnai*t-o?heùro 
! àTeau bouillante , retiréz-les dans l'eau fraîche pour 
leur ôter la première peau : vous les faites cuire en- 
suite dans du bouillon j quand ils sont cuits et égo ut- 
tés, mettez-les prendre gbût da us un coulis bien assai- 
sonné, en leur faisant.faire quelques bouillons sur un 
fourneau, et servez autour de la poularde* Les poulets, 
aux oignons se font de même. 
Poularde aux oignons d'une autre façon. 
Faites-la cuire a la broche ou à la braise, comme 
Réelle entre deux plats et mettez la sauce de sa cuisson 
|. dans le ragoût d'oignons pour lui donner du corps. 
\ Poularde, masquée, 

l Prenez une poularde que vous flambez , épluchez 
\ % et videz , faites une farce de son foie avec lard râpé, 
persil , ciboule , échalotes , deux jaunes d'œufs , sel , 
poivré , farcissez le dedans àV|ta poularde , et la cou- 
sez par les deux bouts , faites-urVefaire dans une cas- 
serole avec de la* graisse du pot , mettez-la ensuite & 
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la broche, et la garnissez tout autour de filets de jam- i 
bon nouveau, et de filets de pain mollet de la Ion- ! 
gueurde la poularde, enveloppez le tout dans plu- 
sieurs feuilles de papier blanc, faites-la cuire à petit 
feu sans l -arroser ; en la retirant de la broche, mettei [ 
quelque chose dessous, pour en recevoir le jus, dres»; 
sez la poularde daus un plagie jambon et les tranches 
de pain autour , avec le jus qu'elle aura rendue 
Poularde à ta matelote. 
Flambez et videz une poularde, laissez les ailes et 
les pattes, et troussez comme pour mettre au pot, Tar- 
dez-la, faites-la cuire avec du vin blanc, un peu de' 
bouillon , six gros oignons , cardes et panais propre- 
ment coupés, un bouquet de persil , clous de girofle» j 
ciboule , thym , laurier , basilic, deux tranches de ci-, 
tron, sel, poivre, faites cuire à petit feu; quand elle est | 
cuite , dressez la poularde daus un plat , les oignonrj 
et racines autour , servez avec sa sauce bien dégrais- 
sée; si vous avez une cuillerée de coulis à mettre dans 
la sauce, elle aura plus dé consistance. 
Poularde à la cuisinière* 
Flambez , épluchez et videz une poularde, farcis* 
sez-la avec son foie,» mêlez avec un peu de beurre i 
persil, ciboule, une pointe d'ail hachés, se), gros poi- 
vre, deux jaunes d'œufs , faites - la cuire à la broche}! 
quand elle est cuite , arrosez le dessus avec du beurre 
chaud où vous avez délayé un jaune d'oeuf , panne» 
avec de la mie de pain , faites- rai prendre une bel'© 
couleur dorée, et la servez avec la sauce suivante: 
mettez dans une casserole un demi- verte de bouillon, 
un peu de vinaigre , gros comme la moitié, d'un œuf 
de beurre manié avec une pincée de farine, sel, gro 
poivre , de la muscade râpée ; faites lier sur le feu». 
Poularde au court-bouillon» 
Flambez une poularde, faites chauffer les P?Vl- 
pour en ôter ta peau, coupez les griffes à'moitiéfi 
videz-la et troussez les pattes dans le corps, ficela" 
la- poularde et la meijjfr'daiis une marmite juste à 
grandeur , ave<5 un morceau de beurre, deux oignoà 
en tranches, une racine, un panais, un bouquet (M 
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^persil, ciboule, une gousse «l'ail, trois clous de girofle^ 
|deux échalotes, sel, gros poivre, mouillez avec deux 
! verres de bouillon, un verre de vin-blanc, une cuille- 
rée de verjus , faites cuire à petit feu , lorsqu'elle lié* 
chit sous le doigt , passez le court -bouillon dans un 
tamis, faites-le réduire sur le feu au point d'une sauce 3 
servez sur la poularde. 

Poularde à la béchamel. 
Ordinairement l'on prend une poularde cuite à la 
i roche , que l'on a desservie de la table ; vous la cou- 
pez par membres, ou pour le mieux; quand la pou- 
\ larde est presqu'entière et forte, vous levez toute la 
chair que. vous coupez par filets, mettez dans une cas- 
serole une chopine de crêmeou un demi-setierde laitf 
quand elle bout, mettez-y gros comme la moitié d'un 
ceuf de beurre, manié d'une pincée de farine, avec 
dû sel, poivre, deux échalotes, une demi -gousse 
d'ail, persil, ciboule, faites bouillira petit feu une 
demi-heure-; quand elle est réduite au point d'une 
sauce, passez-la au tamis clair , mettez-y la poularde 
pour la faire chauffer sans bouillir ; si la sauce n'était 
pas assez liée, vous y mettrez un jaune d'oeuf, faites lier 
sans bouillir ; en^servant , mettez un filet de vinaigre. 
Poularde à la MontmorencL 
Piquez le dessus de la poularde après l'avoir flam^ 
bée et vidée; vous la remplissez avec des foies coupés 
en dés , de petit lard , de petits œufs , cousez la pou- 
larde , faites-la cuire comme un fricandeau , et la gla- 
cez de même. ~ ♦ 

Poularde rriarinée. 
Flambez, épluchez et videz une poularde, ensuite 
Vous la N coupez par membres, et la faites mariner et 
frire comme la poitrine de veau. 

Poularde à la sainte Menehoult, 
Il faut préparer une poularde et la faire cuire de là 
même façon que les poulets à la sainte Menehoult. 
Poularde au blanc-manger. 
Faites 4>ouijlir dans une casserole nue chopine de 
lait, avec thym, laurier , basilic, coriandre : faites 
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réduire à moitié, passez- le au tamis , et y mettez une 
poignée de mie de pain, remettez le sur le feu jusqu'à - 
ce que le pain ait bu le lait, ôtez-le du feu et y mettez ' 
un quarteron de panne coupée par morceaux , une 
douzaine d'à m au des douces pîlées très-fin , sei , mus- "■! 
cade râpée, cinq jaunes d'oeufs crus, mettez le tout 
dans le corps delà poularde, qui doit être flambée, 
vidée et épluchée , cousez-la , et la faites, cuire eutre ! 
des bardes de lard, mouillez avec du lait, assaisonnez 
de sel , un peu de coriandre; quand elle est cuite et 
essuyée de sa graisse, servez a vec une sauce à la reine. 

Poularde en canne Ion, - 
Désossez-la à forfait a près l'avoir coupée par moitié, 
mettez sur chaque moitié une farce de volaille , rou- 
lez-les ensuite et couvrez le dessus d'une barde de 
lard, ficelez et faites cuire une heure -avec demi- 
Verre de vin blanc, bouillon, bouquet garni, sel* 
poivre ; la cuisson faite , passez la sauce * dégraissez- 
la et y mettez deux cuillerées de coulis, faites réduire 
au point d'une sauce, ôtez les bardes de lard et ficelle; 
servez la sauce sur les cannelons de poularde. 
Poularde à La crème. * 

Elle ne se fait que quand on a une poularde cuite ' 
à la broche , et que l'on a desservie entière, vous en 
prenez la chair de l'estomac que vous hachez très-fin, 
et la mettez avec une bonne poignée de mie de pain 
bouillie sur le feu , avec une chopioe de lait , et i éduite 
jusqu'à ce qu'elle soi* épaisse et lefroidie, meltez-y 
aussi près d une^demi-livre de graisse de bœuf, persil, 
ciboule, champignons, le tout haché, sel poivre, cinq 
jaunes d'œufs, mettez cette farce dans le corps de la 
poularde, et à la place de l'estomac, unissez le dessus 
avec un couteau trempé dans de l'œuf battu, pan nez 
demie de pain, mettez la poularde dans une tourtière 
sur des bardes de lard, couvrez avec du papier , et 
faites cuire dessous un couvercle de tourtière} vous 
la servirez après avec une sauce piquante. 

Poularde en croustade. 
- Il faut la flamber y vider, trousser les pattes dans le 
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corps, et la larder en travers avec de gros lardons de 
petit tard bien eutrelardé, faites-la cuire avec on peu 
de bouillon ,~sel, poivre, bouquet garni.; quand elle 
sera cuite , vous ferez a Hacher la sauce autour et la 
ferez refroidir; mettez dans une casserole un mor- 
ceau de beurre manié d'une derai-cuillérée à bouche 
de farine, mouillez avec un peu de lait, sel, poivre, 
faites lier cette saucç., qu'elle soit bien épaisse, met- 
tez-la par-tout sur la poularde , et y mettez a mesure 
de la mie de pain jusqu'à ce que oela forme unecroûte f 
faites-la colorer sous un couvercle de tourtière ; ser- 
vez avec une sauce piquante. 

Poularde accompagnée* 

Otez l'os du briquet de V estomac , après avoir vidé 
la poularde, vous la remplissez avec un fa goût mêlé 
comme celui que vous trou verez à l'article des ragoûts* 
faites cuire Ja poularde à la broche enveloppée de lard 
et de papier ; servez avec une sauce comme celle 4 
l'Espagnole ou à la Sultane, 

Poularde au sang. 

Mettez dans une casserole du persil, ciboule, 
champignons, le tout haché, et un petit morceau 
de beurre, passez- les sur le feu , et y mettez ensuite 
un demi-setier de sang de cochon , avec quatre jaunes 
cl'œufs , un quarteron de faune harhé, une pincée de 
coriandre pilée, sel, gros poivre, faites lier le tout 
sur le feu sans laisser bouillir, ayant soin de bien re- 
muer : quand il sera froid, vous le mettrez dans le 
corps d'une poularde que vous ferez cuire à la broche 
enveloppée de lard et de papier, et la serviiez avec 
une sauce piquante. 

Poularde à la chiq. 

La chia est une espèce de cornichon qui nous vient 
des Indes ; vous la coupez par branches et la faites 
tremper un quart - d'heure dans l'eau presque bouil- 
laute ; égouttez-la et la mettez dans une sauce au cou- 
lis ; et la servez sur une poularde cuite a la broche» 
Poularde en filets. 

Vous prenez de celle que l'on a desservie de dessus 
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la table que vous coupez en filets, et les mettez chaut 
fer dans une bonne sauce liée au roux ou au blanc 
comme et la béchamel , ou à la sauce à la reine. 
De la poule de taux ou> du coq vierge. 
Ils se servent ordinairement pour d'excelletis plats 
de rôts ; vous les piquez et faites cuire à la broche* 

DU CANARD, CANETON, OIE ET OISON. 

XjE caneton de Rouen se sert aussi cuit à la broche 
pour un plat de rôt; si vous voulez le servir pour 
entrée , mettez-le à différentes petites sauces, faites* 
le toujours cuire à la broche. 

Le canard , caneton , oie et oison s'accommodent 
tous de même ; on les fait cuire dans une braise avec 
bouillon , sel , poivre, un bouquet de fines herbes. 

Quand ils sont cuits, vous les servez avec un ragoût 
de concombres ou de pois ; vous pouvez aussi les ser- 
vir avec différentes sauces. 

Canard \- farci* 

Flambez et'videz-le par la poche, et le désossez en- 
tièrement sans lui percer la peau. Vous commencez 
à ledésosser par la poche , et le renversez à qnesure 
cffie vous ôtez les os , vous le remplissez après à moi- 
tié avec une farce de volaille ou de godiveau. 

Cette farce de godivean se fait en prenant gros 
comme un œuf de rouelle de veau , deux fois autant 
de graisse de bœuf que vous hachez ensemble, met- 
tez-y avec, persil, ciboule, champignons, le tout 
haché, deux oeufs crus , sel , poivre et un demi-setier 
de crème; mêlez bien le tout, et le mettez dans le corps 
' du canard; ficelez-le pourque rien ne sorte, et lefaites 
cuire à la braise, comme la. langue de bœuf. 

Quand il est cuit, essuyez-le de sa graisse > et le 
servez. avec une bonne sauce ou uti ragoût de mar- 
rons, faites cuire des marrons avec un demi-setier 
de vin blanc, un peu de coulis, une pincée de sel, 
et servez comme vous le jugerez à propos. 
Canard en hq,uchepoU 

Flambez et videz-le, et Le coupez en quatre j faites- 
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le cuire clans une petite marmite, avec clés navets, urf 
quart de choux, panais, carrottes, oignons, le tout 
coupé et tourné proprement, faites blanchir le tout 
un demi-quart d'heure, et Je mettez ensuite dans la 
petite marmite avec de bon bouillon, un morceau de 
petit lard coupé en tranches, tenant à la couenne et 
ficelé , un bouquet garni , peu de sel. 

Quand le tout est cuit, dressez le canard dans une 
terrine à servir sur tarble, vous mettez tous les légumes 
autour ; dégraissez te bouillon de la petite marmite où 
ont cuit vos légumes /mettez-y un peu de coulis, et 
servez à courte sauce sur les légumes e^ canard 5 que 
la sauce soit de bon goût. 

Canards de plusieurs façons. 

Vous faites aussi des canards eu globe , à la BruK 
xelle ; des oies à la broche , farcies de saucisses et de 
marrons. Faites gril!?, les saucisses et cuire des mar- 
rons avant de les mettre dans le corps. 
Canards aux navets. 

Prenezun cauard-que vous flambez, videz et trous* 
sez les pattes en dedans; après qu'il est bien épluché, 
vous mettez un peu de beurre dans une casserole avec 
une cuillerée de farine , faites-la roussir.de belle cou- 
leur et mouillez avec du bouillon; vousy mettrez eu-, 
suite le canard avec un bouquet garni , un peu de sel, 
gros poivre; ayez des navets coupés proprement, que 
vous faites cuire avec le canard ; s'ils sont durs , vous 
les mettrez en même tems ; s'ils ne le sont pas , vous 
les mettrez à la moitié de la cuisson du canard. Quand 
le ragoût est cuit et dégraissé, mettez un filet de vir 
naigi e ; servez à courte sauce. Voilà la façon de faire 
le canard aux navets, à la bourgeoise. L'autre façon 
est de faire cuire le canard à part dans une braise blan- 
che, et les navets, dejes tourner en amandes, les faire 
blanchir et cuire avec bon bouillon, jus de veau et de 
coulis; quand le ragoût est fait, servez-le sur le canard* 
Canard au père Douillet* 

Flambez un canardât l'épluchez* videz-le et trous- 
sez les pattes dans une casserole juste à sa grandeur, 
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avec persil , ci bouler, une gousse d'ail , deux clous de 
girofle, thym , laurier , basilic , une pincée de corian- 
dre, tranches d'oignons, une. cairote, un panais , un 
morceau de beurre, deu* verres de bouillon, un verre 
de vin blanc; faites cuire à petit feu; lorsque le ca- 
nard fléchit sous le doigt, passez La sauce au tamis et 
la dégraissez, faites-la réduire sur le feu au point 
d'une sauce. Servez dessous le canard. 

Vous pouvez encore le servir de la même façon , 
eu le coupant en quatre avant de le faire cuire. Le ca- 
nard en globe se met comme le dindon en ballon. 
Canard à ta Brurrelle. 

Il faut le flamber et vider ; mettez dans le corps un 
salpicon fait de cette façon : coupez en dés un ris de 
veau avec de petit lard bien entrelardé, maniez le tout 
ensuite avec persil, ci boule, champignons, deux écha- 
lotes , le tout haché , peu de ^* , gros poivre ; couses 
le canard, et le mettez cuire avec une barde de lard 
sur l'estomac , un verre de vin blanc, autant de bouil- 
lon ;deux oignons, une caFrote, la moitié d'un pa- 
nais, un bouquet garni ; quand il est cuit, passez la 
sauce au tamis 4 dégraissez - la • mettez - y un peu de 
coulis pouria lier, faites-la réduire au point d'une 
sauce. Servez sur le canard. Le canard en daube se 
metcopame l'oie à la daube, ci après. 
Canard en chausson. 

Désossez-le et farcissez comme le canard farci. En- 
suite vous le faites cuire avec un verra de vin blanc 
et autant de bouillon, bouquet garni, sel, gros poivre; 
lorsqu'il est cuit, passez la sauce au tamis, dégraissez- 
Fa et y mettez un peu de coulis pour la lier ; faites-la 
réduire et servez sur le ca nard. 

Canard à ta 'Béarnaise» 

Faites-le' cuire avec bouillon, demi-verre de viri 
blanc , un bouquet de persil , ciboule , thym 3 laurier, 
basilic, deux clous de girofle , mettez dans une casse- 
role sept ou huit; gros oignons coupés en tranches , 
avec un morceau de beurre , passez-les sur le feu en 
les retournant souvent, jusqu'à ce qu'ils soient colo- 



BOURGEOIS». Ï43 

rés , mettez-y uue pincée de farine , mouillez avec la 
cuisson du canard , faites cuire l'oignon et réduire à 
courte sauce , dégraissez-la et y ajoutez Un filet de vi- 
naigre. Servez sur le canard. 

Canard à l'Italienne* 
Faites cuire un canard avec un demi-setier de vin 
blanc , autant de bouillon , sel, gros poivre, mettez 
dans une casserole deux cuillerées à bouche d'huile , 
persil, ciboule, champignons, une gousse d'ail, le 
tout haché; passez-les sur le feu, mettez-y une pincée 
1 de farine, mouillez avec la cuisson du canard qui doit 
i être dégraissée et passée au tamis, faites-la réduire, 
[ dégraissez-la avant de la servir sur le canard. 
j Canard à la parée verte. 

Faites Cuire un demi-litron de pois secs avec tm peu 
: de bouillon , un peu de persil , et queues dé ciboule ; 
i ensuite vous les passez en purée fort épaisse J si ce 
: sont des pois verds , il en faut un litron , et il ue faut 

• ni persil, ni ciboule; faites cuire un canard avec du 

• bouillon, sel, poivre, un bouquet de persil , ciboule , 
| tbym , laurier, basilic , une demi-gousse d'ail , deux 

clous de girofle; quand il est cuit, passez la sauce dans 
un tamis pour la mettre dans la purée , pour lui (ton- 
ner du corps; faites réduire la purée; qu'elle ne soit ni 
trop claire ni trop épaisse; server le canard. En faisant 
cuire Te canard, vous y pouvez mettre un morceau de 
petit lard coupé çn tranches tenant à la couenne , et 
vous le servez autour du canard. Toutes sortes d'en- 
trées à la purée verte se font de même. 
Canetons au pois. 
.Ayez un ou deux canetons échaudés et vidés, trous- 
sez les pattes de façon qu'il n'y ait que les-griffes qui 
Î paraissent, faites-les blanchir un moment à l'eau bouil- 
ante ; faites un petit roux avec deux pincées de fa- 

• rineet un morceau de beurre,jrioui liez avec du bouil- 
lon, mettez-y les canetons avec, un litron de petits 
pois, un bouquet de persil, ciboule ; faites bouillir à 
petit feu jusqu'à ce que les canetons soient cuits; un 
moment avant de servir vous y mettrez on peu de sel* 

■ Servez à courte sauce; 
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Les oisons se préparent de la même façon. 
Oie farcie à la broche. 

Prenez des marrons ou de grosses châtaignes ; ôlei 
en la première peau , et les mettez sur le feu dans uni 
poêle percée, et le& remuez jusqu'à ce que vous puis 
sîez ôter la seconde ; gardez les plus be^ux pour fain 
un ragoût ; si vous n'avez point de poëfè percée , met 
tez les marrons dans de l'eau bouillante, en les faisan 
bouillir jusqu'à ce que vous puissiez ôter la second* 
peau ; mettez à part ceux que vous destinez pour le ra- 
goût; tes autres vous les hachez dans une casserole 
avec la chair de quatre ou cinq saucisses , le foie de 
l'oie haché, deux cuillerées de sain-doux ou un mor- 
ceau de b. urre, une échalote, une pointe d'ail , per- 
sil, ciboule, le tout haché , passez le tout sur le fed 
pendant un quârt-ci'heure, laissez refroidir; vonsaves 
une oie jeune et tendre ; après l'avoir vidée \ flambée 
et épluchée , mettez lui cette farce dans le corps, cou- 
sez-la , faites cuire à la broche, et là servez- avec on 
ragoût de marrons , comme celui que vous trouverez 
h l'article des ragoûts. 

Oie à La moutarde. 

Ayez une oie jeuue et tendre que vous flambez* 
épluchez et videz; prenez*etf le-foie, que vous barïicf 
après avoir ôté l'amer, et le mêlez avec deux ech< 
lotes , une demi-gousse d'ail, persil , ciboule-, le toi 
bâché, une feuille de laurier, thym , basilic hact 
Comme eu poudre, un morceau de beurre, sel, g»' 1 
poivre ; farcissez- en l'oie et la cousez , faites-la cuir 
à la broche en l'arrosant avec du beurie; lorsque Te 
est presque cuite, mêlez une cuillerée de moutar 
dans le beurre qui vous a servi à arroser , remettez- 
sur l'oie empannez à mesuie, jusqu'à ce que tout 
dessus de l'oie soit bien couvert de mie de pain ; n 
cbevéz de cuire jusqu'à ce qu'il soit d'une belle cot 
leur dorée; servez avec une sauce fait «de cette façoi 
mettez dans uue casserole gros comme (a moitié dit 
oeuf de beurre, manié de deux pincées de farine, un 
bonne cuillerée de moutarde, plein une cuiller à cm 

d 
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de vinaigre , un petit verre de jus ou de bouillon , sel,, 
r gros poivre, faites lier sur le feu ; servez dessous -l'ofe» 
Oie à la daube, ^ 
Ordinairement Pon prend une oie qui n'est. point 
assez tendre pour mettre à. la broche ; videz-la et lui 
iroussez les pattes dans le corps, ensuite vous la faites 
refaire sur le feu et l'épluchez ; lardez-la par-tout avec 
des lardons de lard assaisonné et manié avec persil , 
ciboule, deux échalotes, une cîemi-gousse, d'ail , le 
tout haché , uue feuiile de laurier , thym , basilic ha- 
ché comme en. poudre, sel, gros ppivre , muscade ra- 
-pée; après avoir lardé l'oie, ficelez-la et la mette? dans 
une marmite juste à sa grandeur avec deux verres 
d'eau , aulantde vin blanc, et un demi-verre d'eau- 
de-vie , encore un peu de sel , gros poivre , bouchez 
bieulamarjxiite, et faites cuire à tiès-petit feu pendant 
trois ou quatre heures; la cuisson faite et la sauce 
courte pour qu'elle puisse se mettre en geJ-ée, dressez 
la dauba sur un plat ; quand elle sera froide-, mettez 
la sauce par- dessus, et servez quand elle sera tout-à- 
fait en gelée pour entremets froids. \ ^ 
Manière d'accommoder les ailes et cuisses d'oie. 
Pour faire les ailes et les puisses d'oie de façon 
qu'elles se conservent long-tems, vous prenez la quan- 
tité d'oies que vous jugez à propos , vous les flambez, 
videz et. les mettez à la broche pour ne \es faire cuire 
que jusqu'aux trois quarts; ayez soin démettre À part" 
f la graisse qu'elles rendront en cuisant ; faissaz refroi- 
[ diri.es oies, et les coupez en quat reenlevant les cuisses 
\ et faisant tenir l'estomac avec les ailes, arrangez-les 
t bien serrées dans un pot de graisse 9 en mettant entre 
, ' chaque lit trois ou quatre feuilles de laurier et du sel, 
faites fondre la graisse d'oie que vous avez mise à part 
! a vepbeaucoup de sain-doux; -que le$ai les et les cuisse* 
' en soient couvertes ; mettez-la d'ans le potot ne le cou- 
} vrezavec-un parchemin que vingt-quatre heuresapr.è* 
| que le tout sera froid ; il faut Tes conserver dans un en- 
droit sec; ordinairement elles ne se préparent de cette 
façon que dans les endroits où ellessont àbon marché*' 
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principalement dans la Gascogne d'oùil en vient tt 
plus à Paris; lorsque votlç von lez vous en servir, vous 
les tirez du pot et de leur graisse à mesure que vous 
en avez besoin , lavez- les à Peau chaude avant d'ea 
faire usage. / 

' Elles se mettent cuire dans une petite braise pour 
les servir avec -différentes sauces etràgonts; î*on en 
sert sur le gril après les avoir pan nées et griïléesavec 
Une sauce claire à la ravigote, ou une réraolade. 

Vou£ pouvez encore, étant cuites à la braise, les 
servir avec une sauce à la moutarde feite de ce'tter fa- 
çon : mettez dans une casserole gros comme une noix 
de beurre manié, d'une pincée de farine, une cuille- 
rée de moutarde, deux échalotes hachées, une pointe 
Ji'aîl , sel j gros poivre, le tout délayé avec un peu de 
bouillon ; faites lier sur le feu ; servez sur les cuisses 
ou ailes. Elles servent aussi à faire des auchepolsetà 
gajtair des potages. 

Des poules d'eau. 

Ce sont des oiseaux aquatiques, il y en a de plu- 
sieurs espèces et de différentes grosseurs , les unes ont 
les pieds verdâîres, d'autres couleur de rose ou rouge 3 
elles se préparent comme les canards.. 

DES PIGEONS CAUCHOIS, 

DE VOLIERE ET BTSETS, 

1 iEs gros pigeons cauchois, quand ils sont blaocs, 
gros et tendras, servilité faire ths plats de rôts ; vous 
tes servez bardés 011 piqués, suivant le goût du maî- 
tre j vous en faites aussi beaucoup d'entrées différen- 
tes., comme en fricassée et aux pois. 

Vous tes échaudez et videz , et coupez en qnatre, 
mettez - les dans une casserole avec un thrbn de pois 
fins, mettez qn litron pour quatre pigeons , un mor- 
ceau de beurre , bouquet garni , passez-les sur le feu * 
metlez-y une pincée de farine», et mouillez avec dtt 
bouillon et un peu de jus. Quand iUsontcints TBettée- 
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y une cuillerée de coulis , du sncre gros comme une 
noisette, et du sel fin. Si vous n'avez ni jus., ni ooiir 
lis, mettez-y mie liaison de trois jaunes d'oeufs delà}' es 
avec tjn peu de bouillon. Vous les mettez anssi cou- 
pés eu quatre , eu fricassée de poulets, ou au roux , 
comme la poitrine de veau. . ^ ' » 

Vous les servez aussi eu fricandeau, à la crapau- 
dine ; failes-les refaire sur le feu après les avoir vidés^ 
coupez- les e« deux et les accommodez comme le 
carrré de mouton sur le gril et les servez de même. 

Gros pigeens de plusieurs façons. 

, Si vous voulez les diversifier j faites-les cuire daus 
une braise comme la langue de bœuf. 

Quand ils -soûl cuits , dressez-les dans un plat; met; 
tez autour des choux -fleurs cuits dans un blanc , et 
servez dessus une sauce au beurre. 

Une autrefois vous mettrez un ragoût de concom- 
bres , et de petits oignons , ou de monta ns de cardes. 

Vas petits pigeons de volière* 

Ils se servent pour plats de rôts, faites-les quire a la 
broebe enveloppés de lard, et de feuilje*. de vi&oes 
dans le tems. _ 

lis ser ve>»t a*u$s j à faire pi u sie u r s enrr ées. 

Si vous voulez les servir en entrée de broche* vous 
les flambe 55 et; vide 25 , ; hachez, leur foie avec un peu de 
lard et très peu de sel 9 remettez djans, le corps le foie 
avec lelajçd > foites-hes cuireà la broche enveloppés de 
lard et de papier. Quand ils soot cuits, vous les serves 
avec les aauces ou ragoûts suivais: 

Sauce à l'éch^ote, à la ravigote, au beurre, «max 
petits œufs, à l'italienne. 

En rageât vous en mette* : 

Aux morilles, mousserons,, truffes, pointes d'as- 
perges, petits pois, m on tans de cardes , laitues farcies. 
Pigeons à ta bourgeoise. 

Vous les échaudez, videz et troussez les .pat tes eu- 
dedans , faites-les blanchir un roomeort et le* retirez ' 
è l'eau, fraîche, épluchez -Les et les mettez dans une 
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casserole avec du bouilfoo, bouquet garni, descuan 
pignons, deux culs d'artichaux coupés en quatre ( 
cuits à moitié, sel, poivre. ^ 

Quand ils sont cuits mettez-y un peu de coulis, el 
servez à courte sauce. Si vous n'avez point de couj) 
. lis , mettez-y une liaison de trois jaunes d'oeufs dé 
layésavec du bouillon et un peu de persil haché. 

Compote de pigeons. 
- Ayez de petits pigeons échaudés ,« les pattes trons4 
sées dans le corps , faites-les blanchir , ôtez le cou ej 
les ailes, après les avoir épluchés mettez-les dans unf 
casserole avec deux ou trois truffes si vous en avez] 
des champignous , quelques foies de volailles , un ril 
de veau blanchi coupé en quatre morceaux, persil j 
ciboule , une gousse d'ail , deux clous de girofle , ba^ 
silic,, un morceau de beurre, passez-les sur le feu jj 
mettez-y une pincée de farine , mouillez moitié jus etj 
rrioitié bouillon , un verre de vin blanc, sel, grosl 
poivre, laissez cuire et réduire à courte sauce, ayez-} 
soin de dégraisser ; en servant , un jus de citron ou un 
filet de vinaigre blanc, que le tout soit cuit à propos et 
; d'un bon sel. 

Pigeons au basilic. 

Echaudez de petits pigeons après les avoir vidés et 4 
troussés les pattes en-dedans, faites-les cuire dans une 
braise comme la langue. de bœuf, en mettant un peu 
plus de basilic; quand ils sout cuits, retirez-les de la 
braise pour les mettre refroidir ,irempez-les ensuite 
' dans deux œufs battus comme pour une omelette/ 

Î>annez-les à mesure avec de la mie de pain , faites- 
es frire et servez garni de persil frit. 
!• Des pigeons bisets. 

Vous les servez communément en fricassée, ou sur 
f, le gril. Quand ils sont bien en chair, on peut les faire 
cuire à la broche: ces sortes de pigeons ne sont bons 
que pour l'ordinaire d'une maison , parce que l'on n'y 
9 regarde pas de si près pour le goût et la bonne mine. 
Pigeons, à la crapau dîne , sauce au verjus. 
Prenez de bons pigeons doût vous trousserez les 
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pafUes e»-dedans; s'ils*$pnt gros vous tes couperez en 
deny , sinon vous ne ferez que les fendre par derrière 
et les applalirez sans beaucoup casser lesps , faites-Ieç 
mariner avec de l'huile fine, sel, gros poivre, persil , 
ciboqle., champignpns s le tout haché; faites-leur 
prendre rassaiap nu épient le plus q,ue vous pourrez, 
et les pan nez de mie de pain, mettazMes sur le gril 
et les arrosez du reste de leur marinade, faites-les; 
griller à petit feu, et d'une belle couleur dorée ; quand 
; ils sont puits , vous les servez avec une sauce faite de 
' cette façon: vqus rnçttez ^u oignon coupé dans tiq 
mort^r avec du verjus, pilez bien le tout ensemble* 
\el faites-en sortir le plus de jus que vous pourrez, que 
vous mettez avec bouillon, set, jgros poivre , fait es 
chauffer et servez sous les pigeons. lisse servent aussi 
sans ver jus en mettant une autre sauce claire et un peu 
piquante ; à la place d'huile vous pouvez vous servir 
[ de beurre , sain-doux ou graisse de pot. 
} Pigeons en matelote, 

\ Prenez det pigeons de moyenne grosseur, échauflés 
et les pattes retroussées en-dedans, passez-les dans 
une casserole avec un peu de beurre, une douzaine 
de petits oignons blapcs que vous aurez fait cuire pu 
demi-quart d'heure dans de l'eau pour les éplucher ; 
mettez avec un quarteron de peu* lard bien entre- 
lardé , coupé en tranches , un bouquet garni , ensuite 
r vous metjrez une pincée de farine et mouillerez moi- 
| tié bouillon et mqitié vin blanc; quand vos pigeons- 
[ seront cuits«t réduits à peu de sauce, mettez-y une 
liaison de trois jaunes d'oeufs avec jud peu de lait ; en 
; servant il faut mettre up filet de verjus. 
[ Vous pourrez les accommoder de la même façon 
: que les pigeons cauchois et les pigeons de volière» 
j Pigeons en ragoût d êuevisses* 

I Ayez trois <ki quatre moyens pigeons écliaixléf 
que vous faites blanchir après les avoir vidés ; fendez* 
les un peu sur le dos pour que cela leur élargisse un peu 
l'estomac, ei les laites cuire avec un peu de bon bouii- 
W et un verre de via blanc, un bouquet de persil/ ci* 
/ N3 
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boule , uiie gousse d'ail , deux clous de girofle , sel 
poivre; quand ils sont cuits, irîettez_dans~ une casse 
rôle des cnampigoons, gros comme la moitié d'ui 
œuf de bon beurre, une douzaine d'écrevisses éplu 
chées, passez-les sur le feu, et y mettez une pincé 
de farine, mouillez avec la cuisson des ptgepos qui 
vous passerez au la mis, faites bouillir une demi-heurej 

3u'il ne reste que peu de sauce, ajoutez-y une liaison 
e trois jaunes d'oeufs avec de la crème , un peu de 
muscade et une pincée de persil bâché très^fin, faites 
lier sans bouillir en remuant toujours, égouttez les 
pigeons pour les dresser dans le plat que vous devez 
servir; mettez dessus le ragoût d'écrevisses* 
Pigeons aux fines herbes* " - 
Echaudez quatre pigeons un peu forts , videz-les et 
troussez les pattes, faites -les blanchir à l'eau bouil- 
lante; après les avoir épluchés $ vous les fendez à 
moitié derrière le dos'pour lesappîarir un peu , met- 
tez-les dans une casserole avec les foies hachés, un 
morceau de beurre manié d'une pincée de farine, sel, 
gros poivre,, champignons, échalotes, persil, ciboule, 
une demi - gousse d'ail , le tout haché très -fin ; une 
demi-feuille de laurier, thym , basilic hachés comme 
en poudre, faites migeorer une demi-heure sur un 
petit feu , et y mettez un demi-verre? de vin blanc et 
autant de bouillon-, achevez défaire cuire h petit feu, 
dégraissez ei servez à courte sauce. 

Pigeons en surprise. / 

Prenez'cînq petits pigeons que vous echaudez, videz 
et troussez les pattes > mettez les foies à part, faites 
^blanchir un instant les pigeons à Feau bouillante; 
aprfcs les avoir retirés , vous mettez dans la même eau 
cinq laitues pommées , et les faites bouillir un quart- 
d'heure, retirez-les à Teatr fraîche pour les presser 
fort, qu'il ne reste point d'eau ; ouvrez -les en deux 
sans détacher les feuilles, mettez dessus une petite 
farce faite avec les foies de pigeons, persil \ ciboule, 
cinq ou-six feuilles d'estragon, un peu de cerfeuil, 
deux échalotes^ le tout haché très-fin et mêlé avec un 
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morceau dé beurre ou du lard râpé , sel , gros poivre^ 
liez de deux jauges d'œufs, ensuite mettez les pigeons 
et tes enveloppez chacun avec une laitue de façon que 
l'on ne ies voie point, ficelez - les et les mettez cuire 
avec un bouillon un peu gras , un bouquet de persil ,• 
\ ciboufe , deux clous de girofle, deux oignons, une 
carrote, un panais, sel, poivre , faites-les cuire une 
heure à petit feu 5 quant^ils sont cuits, égouttez fes 
pigeons et les. déficelez , essuyez- les de leur graisse 
avec un linge, servez dessus un coulis de veau, si vous 
n'a vez y point de coulis , mettez un peu moins de sel 
dans la cuisson ; passez la sauce au tamis et la dégrais- 
sez ; faites-la réduire au point d'une sauce, et y met- 
tez gros comme une noix de beurre manié de farine 
avec deux jaunes d'œufs : faites lier sans bouillir. Ser- 
vez les pigeons enveloppés de laitues. 
Pigeons atix pois. „ 
Prenez trois ou quatre pigeons, suivant qu'ils sont 
gros, échaudez-les et les faites blanchir ; s'ils sont gros 
vous lits coupez en deux après avoir trpussé les pattes 
en-dedans, mettez-les dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre, un litron de petiu pois, persil, 
ciboule 5 passez- les sur le feu et y mettez une pincée 
de farine , mouillez avec.un verre d'eau 3 faites cuire 
a petit feu ; quand ils sont cuits et qu'il n'y a plus de 
sauce , vous y mettez un peu de sel fin , une liaison de 
deux œufs avec de la crème ; faites lier sans bouillir* 
Servez à courte sauce» y " 

Si vcjws voulez les mettre au roux , en les passant 9 
vous y mettrez un peu plus de farine, et mourt ferez 
moitié jus et moitié bouillon , laissez cuire et réduire 
jusqu'à ce qu'il n'y ait que peu de sauce bien Kée, et 
vous y mettrez Je sel un -moment avant de servir , et 
gros comme une noisette de sucre fin. 

Pigeons aux asperges en petits pais. , 

Coupez de petites asperges en petits pois, il n'en 

faut preudre que ïe tendre et ne point continuer a 

couper aussitôt que le couteau résiste 9 lorsque vous_ 

eu aurez la valeur d'an litron et demi, mettez-les dans 
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de l'eau fraîche pour les laver plusieurs fois saut 
crainte qu'elles ne croquent ^ vous les ferez blanchir 
t>n derni~quart (f heure à i'oau bouillante , retirez* 
les à l'eau fraîche et égouttez-les , ensuitevous les 
accommoderez connue les pigeons aux petits pois, 
excepta que dans le bouquet , vous j mettre? uu peu 
de sarriette et deux clous de girofle. 

Pigeons au court- bouillon,. 

Flambez eividez trois ou quatre gros pigeons , 
troussez les pattes dans le corps, lardez- les de gros 
lard'etles mêliez dans une marmite juste à leurgrau- 
deur, avec un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail, deux échalotes, deux clous de girofle, une 
feuille de laurier , thym , basilic, un panais , une car-, 
rote , deux oignons , gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre, sel, poivre ; mouillez avec up verre de 
vin bianc et autant de bouillon , faites cuire à petit 
fen, lorsque les pigeons fléchissent sous le doigt, 
passez la sauce, et la faites réduire, si elle est trop 
courte, mettez-y une demi*cuillérée.de verjus ou ua 
filet de vinaigre. Servez sur les pigeons* 

Pigeons à la sainte Mené koulL 

Videz trois gros pigeons ; laissez les foies , troussez 
les pat tas dans le corps, faites-les refaire et épluchez; 
mettez dans une casserole gros comme un œuf de 
beurre manié avec deux pincées de farine , du persil 
en branches, ciboule entière, deux oignons en tran- > 
ches , zestes de carotte et pariais, une gousse d'ail 
entière , trois clous de girofle , sel , poivre, une feuille 
de laurier, thym, basilic; mouillez avec Iroïs pois- 
sons de lait, faites bouillir et ensuite vous y mettrez 
les pigeons pour tes faire cuire à petit feu pend a ut une 
heure, lorsqu'ils sont eu ils, retirez-les pour leségont- 
tef , enlevez le gras de la Sainte Menehoult pour les 
mettra sur uue assiette , trempez-v les pigeons et les 

{>armez à mesure, faites griller de bejle couleur en 
es arrosant avec I è* resta ntdu^ras où vous les avez 
trempés , servez à sec ; vous mettrez nue rérooladc 
dans la saucière» La façon de la faire 5e trouvé à l^r- 
* : -U des sauces» l 
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l Pigeons A la Mariane* 

i Préparez trois pigeons comme les précédens^ apla- 
Ên'ssez-les un peu avec le couperet , et les mettez dans 
finie casserole avec deux cuillerées d'huile., un verre 
i de bouillon, sel, gros poivre* deux feuilles de laurier; 
faites - les cuire sur des cendres chaudes , pour qu'ils 
bouillent bien doucement > lorsqu'ils fléchissent sous 
le doigt y dressez-les dans le plat que vous devez ser- 
Ivir, après les avoir égouttés et essuyés de leur graisse, 
-ôlez les feuilles de laurier de la sauce et la'dégraissez, 
mettez-y un anchois haché, trois échalotes et une pin- 
Icée de câpres, le tout haché, de la muscade, gros 
[Comme une noix de beurre manié d'une pincée de 
[farine, faites lier, et servez sur les pigeons. 
Pigeons en fricandeau. 

Après avoir piqué le dessus de vps pigeons avec du 
[lard fin , vous les faites cuire et glacer comme le fri* 
^candea u de veau k la bourgeoise. 
l Pigeons en fricassée de poulets. 

Goupez de gros pigeons en quatre morceaux, et des 
[moyens par la moitié ; ensuite vous les ferez cuire d* 
lia même façon que la fricassée de poulets. 

Pigeons au soleil. 
L Ayez de petits pigeons naissons bien écb&udés, 
("après les avoir vidés, il faut leur laisser les ailes , la 
Jeté, les pattes ; passez à chacune une brochette à tra- 
\ yets les cuisses pour empêcher qu'elles ne s'écartent 
; trop en les faisant blanchir un instant à Peau bouillante: 
\ après les avoir bien épluchés , vous les mettrez cuire ^ 
dans une casserole avec un verre de ^in blanc, un 
bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail, deux 
•clous de girofle, sel, gros poivre, uo petit morceau 
i de beurre ; ta cuisson faite , vous les égouttez et lais- 
sez refroidir pour les tremper ensuite daps une pâte et 
Iles faites frire de belle couleur, servez chaudement 
; avec du persil frit autour ; cette pâte se fait en mettant 
i dans une casserole deux poignées de farine, du set fin, 
[ un peu d'huile, et vousy mettez peu à peu du Vin blanc 
pour délayer la pâte jusqu'à ce qu'elle soit ni trop 
«taire y ni trop épaisse. 
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CHAPITRE IX. 1 

Du gibier en général. \ 

jNous comprenons sous le nom de gibi«r , les faisawj 
et faisandeaux , les canards sauvages , appelés oiseau^ 
de rivière. , ' '- ! 

Les sarcelles. Lès ortolans. 

Les ronges. Les ramiers et ramereaux. 

Les arbrans. Les perdreaux rouges. 

Les alouettes, appelées Les perdreaux gris. 
; mauviettes. Les merles. 

Les bécasses. Les, grives. 

Les bécassines/ Les gelinottes. 

Les bécots. Les pluviers. 

Les cailles et cailteteaux. Les rouges-gorges. 
Lesguinards. ' \ Les vanneaux. 

Du gibier à poil. 

Les lièvres. Les lapins. 

Les levrauts. Lqs lapereaux. 

De la venaison. 

Sous le nom de veuaison, ou viande noire. l'on 
comprend 

Le chevreuil. Le cerf. 

Le daim. I* a biche. 

Le faon. - Le sanglier et le marcassin» 

Façon d'accommoder toutes sortes d 4 e gibier et vé- 
tiaison. 

Des faisans , comment les servir. 

} Les faisans et faisandeaux se servent ordinaire- 
ment pour rôt. * 

Vqus les videz eLpîquçz ; faites-les cuire à la bro- 
che v et les, servez de belle couleur. 

Vous les servez aussi en entrée ae broche 5 P our 

lors vous les faites cuire à la broche avec une pe' ,le 

farce de leurs foies, que vous faites en les hachant avec 

lard râpé , persil , ciboule hachés , sel , gros poivre; | 

enveloppez* les de bardes de*lardet de papier , les sec i 

vezavec une sauce à la provençale où autre p^! 10 

sauce 
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sauce dans le goû» nouveau. Vous en faites aussi des 
bâtés chauds et froids , ou en terrine. 
I Les canards sauça ges , comment les servir. 
; Les canards sauvages, ou oiseaux de rivière, la 
femelle est estimée la meilleure, se servent ordinai- 
rement pour rôt sans être piqués ni bardés après les 
•voir flambés et vidés. Vousen faites aussi des entrées 
étant cuits à la broche, et refroidis vous en tirez des 
filets que vous mettez à différentes sauces, comme au 
jus d'orange, aux anchois et câpres, en salmis que 
vous trouverez à l'article des alouettes. 
'Des rouges , sarcelles , albrans , comment lès ac- 
commoder. 

Les sarcelles se font aussi cuire à la broche , fia m* 
bées et vidées sans être piquées ni bardées , et se ser- 
vent pour rôts. 

Si vous voulez les mettre en entrée, enveloppez-les 
de papier et les servez avec ragoût d'olives , aux truf- 
fes, ragoût de moutans de cardons, aux navets, ou 
sauce a la rocambole. 

Les rouges se servent ordinairement pour un 
.excellent plat de rôt après les avoir flambés et vidés* 

Les albrans se mangent comme les sarcelles. 
Alouettes de plusieurs façons. 

Les alouettes se mettent cuire à la broche piquées 
r ou bardées , moitié l'un et moitié l'autre ; vous ne les 
videz point , et mettez dessous des rôties de pain pour 
i recevoir ce qui eu tombe. 

[. Servez les alouettes sur les rôties pour plat de rôt. 
| Elles se mettait de plusieurs façons pour entrée. 
1 Elles se servent en tourte, pour lors vous les videz, 
ôtez-en legigier, et le reste mettez-le avec du lard 
râpé dans le fond de la tourte, et mettez dessus les 
alouettes , après leur avoir ôté les pattes et la tête , et 
que vous tes avez passées sur le feu dans une casse- 
role avec un peu de bon beurre, persil, ciboule, cham- 
pignons, une pointe d'ail , le tout hache, et laissez re- 
froidir. Vous finirez la tourte, comme il sera expliqué 
à l'article général des tourtes* 

Q ■ , 
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Alouettes en salmis à la bourgeoise. 
Elles se servent en salmis à la bourgeoise , quand 
elles sont cuites à la broche (vous vous servez de 
celles que l'on a desservies de la table); vous leur ôiez 
les têtes et ce qu'elles ont dans le corps ; jetez les gi- 
giers , et le re^e servez-vous-en avec les rôties , pilez 
le tout dans un mortier, délayez ce que vous avez pilé 
avec un peu de bouillon , passez - les à l'étamine , et 
assaisonnez ce petit coulis de se! , gros poivre , un peu 
derocambole écrasée, un filet de verjus; faites chauf- 
fer dedans les alouettes sans qu'elles bouillent, et ser- 
vez garni de croûtons frits. Tous les salin is à la bour- 
geoise se font de même , en prenant les débris ou les 
carcasses pour les faire piler. 

Alouettes en ragoût. 
Ayez une douzaine d'alouettes que vous plumez, 
flambez et videz, troussez les pattes pour les faire 1 
passer dans le bec comme pour rôt , passez - les dans 
une casserole sur le feu avec un morceau de beurre, 
un bouquet garni , des chajnpignon9, un ris de veau, 
mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez avec, 
un verrerie vin blanc, du bouillon, et du jus ce qu'il 
en faut pour donner couleur, faites bouillir et réduire 
au point d'une sauce liée, dégraissez et assaisonnez 
de sel, gros poivre. Ce même ragoût étant desservi 
de la table se peut mettre en caisse ; vous foncez lie 
plat avec une farce de viande , mettez le ragoût des- 
sus, couvrez-le avec de la même farce , unissez avec 
un couteau trempé dans de l'œuf, panuez de mie de 
pain , faites cuire sous un couvercle de tourtière, en- 
suite vous égouttez la graisse et mettez dans le fond 
une sauce d'un jus clair. 

Des ramiers et ramereaux. 

Les ramiers et ramereaux sont des pigeons sauva- 
ges qui !>e servent pour d'excellens plats de rôts. 

Vous les piquez et faites cuire ae belle couleur, 
tous en faites aussi des entrées de plusieurs façons, 
yous n'avez qu'à consulter ('article des pigeons. 
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Comment distinguer Les perdrix des perdreaux* 
Lies perdreaux gris se connaissent d'avec la perdrix, 
quand ils ont la première plume de l'ail pointue, le 
bec noir et les pattes noires , vous êtes sûr qu'ils sont 
jeunes ; pour la bonté , il faut distinguer la fraîcheur 
et le bon fumet. 

Les perdreaux rouges se distinguent à la première 
plume de l'aile , il faut qu'elle soit pointue et tant soit 
peu de blanc au bout. 

Des perdreaux et des perdrix. 
Les perdreaux se servent pour rôts, plumez-les , 
videz et piquez ; faites-les cuire de belle couleur. 

Si vous voulez les servir pour entrée, vous les flam- 
bez, videz, et faites une petite-farce de leurs foies 
avec du lard râpé, uu peu de sel, persil et ciboule 
hachés, mettez cette farce dans le corps , cousez-le , 
et leur troussez les pattes sur l'estomac ; faites-les re- 
faire dans une casserole avec un peu de beurre; faites- 
les cuire à la broche enveloppés de lard et de papier. 

Quand ils sont cuits., vous les servez avec telle 
sauce et ragoût que vous jugez à propos. Comme: 
sauce à la carpe , à l'espagnole , aux zestes d'orange , 
à la sultane ; ragoûts de truffes, de montans, d'olives, 
au salpicon. 

On met aussi les perdreaux sur le gril en papillote. 

Des vieilles perdrix. 
Elles se font toujours cuire à la braise, que vous 
faites comme celle de la langue de bœuf, en y ajou- 
tant du vin blanc. Quand elles sont cuites , vous les 
mettez en terrine avec un coulis* de lentilles et petit 
lard. Voyez poitrine de veau anx choux et petit lard^ 
faites- la de même, mais ne faites point blanchir vos 
perdrix. Vous les servez aussi avec un ragoût de mar- 
rons , d'olives , de truffes , ou de montans de cardons" 
d'Espagne . 

Elles se servent aussi en pâté chaud et froid, cuites 
dans le pot pour garnir le milieu d'un potage. 

Les perdreaux rouges se préparent et se servent 
comme les perdreaux* et les perdrix gris. 

O a 
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Des bécasses , bécassines et bécots. 

Ils se servent tous cuits à la broche pour rôts ; vous 
les servez piqués ou bardés avec des feuilles de vigne, 
vous ne les videz point ; mettez dessous des rôties de 
pain en cuisant, pour recevoir ce qui en tombe, et 
servez sur les rôties. 

Vous en faites aussi des salmis quand elles sont 
cuites et refroidies; voyez ci -devant alouettes en 
salmis à la bourgeoise* 

Si vous en voulez faire avec des entrées , pour lors, 
quand elles sont plumées et flambées, vons les fendez 

Ear derrière pour les vider , vous vous servez de tout 
ors du gigier; hachez le reste et le mêlez avec du 
lard râpé , ou un morceau de beurre , persil • ciboule 
hachés, un peu de sel ; mettez cette farce dans leur 
corps et cousez l'ouverture, troussez les bécasses et 
les faites cuire à la broche enveloppées de lard et de 
papier. Quand elles sont cuites , servez-les avec sauce 
au ragoût, comme aux perdreaux* 

Les bécassines et bécots se servent de même. 

. Vous en faites aussi des tourtes, pour lors vous 

les videz et faites une petite farce comme ci-dessus 9 

que vous mettez au fond de la tourte, et finissez 

comme il sera expliqué à l'article des tourtes. 

Des cailles et cailleteaux. 

Ils se servent cuits à la broche pour rôts* 

Vous les plumez , videz et faites refaire sur de la 
braise , enveloppez-les de feuilles de vigne et bardes 
de lard, faites-les cuire, et servez de belle couleur* 

Si vous les mettez en entrée, faites- les cuire dans 
une braise faite avec tranches de veau, bouquet garni, 
barde de lard , de bon beurre , très - peu de sel , un 
deini-verre de vin blanc , u ne cuillerée de bouillon ; 
faites-les cuire à petit feu. Quand ils sont cuiis , reti- 
rez-les et mettez dans leur cuisson un peu de coulis , 
dégraissez la sauce et la passez au tamis ; goûtez si 
elle est assaisonnée de bon goût, servez dessus les 
cailles et cailleteaux. En faisant cuire les cailles de 
cette façon, vous pouvez les garnir d'écre visses oa 
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de ris de veau , que vous faites cuire avec les cailles* 
Cailles au Laurier» 

Il faut les flamber et vider, hachez les foies que 
vous mêlez avec persil, ciboule, un morceau de 
beurre» sel., gros poivre; remettez-les dans le corps, 
et les faites cuire à la broche enveloppées de papier , 
faites bouillir un demi-quart d'heure dans de l'eau 
quatre ou cinq feuilles de laurier, et les mettez en- 
suite faire dans un bouillon , dans une sauce de coulis 
de veau. Servez sur les cailles. 

Ca Mes au x ch o ux. 

Faites-les cuire comme il est marqué ci-après à 
l'article des choux, à cette différence que vous ne 
ferez point blanchir les cailles. 

Cailles en gratin* 

Prenez six ou sept cailles que vous flambez et vîdeZj 
passez-les dans une casserole sur le feu avec un mor- 
ceau de beurre, un bouquet de persil, ciboule, une 
demi-gousse d'ail , deux clous de girofle, une demi* 
feuille de laurier , thym , basilic , des champignons , 
mettez-y une bonne pincée de farine , mouillez avec 
un verre de vin blanc, du bouillon et du jus ce qu'il 
en faut pour don oer couleur, sel, gros poivre} à moitié 
de la cuisson , vous y mettez un ris de veau blanchi et 
coupé en gros dés , rachevez de cuire et faites réduire 
au point d'une sauce liée ; votre ragoût étant fini de 
bon goût et bien dégraissé, vous le servez dessus en 
gratin fait de cette façon : hachez le foie des cailles 
avec persil, ciboule, et les mettez avec un peu de mie 
de pain, un morceau de beurre, sel, gros poivre, deux 
jaunes d'oeufs : prenez le plat que vous devez servir, 
mettez cette farce dans le fond, et le mettez ensuite 
sur un petit feu , jusqu'à ce que cette farce soit grati- 
née. Servez le ragoût dessus. 

Cailles au salpicon* 

Faites cuire des cailles à la broche ou dans une pe- 
tite braise, et vous les servirez ensuite avec un ragoût 
aju salpicon } que vous^trou verez ci-après. 
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« 

Des ortolans , guinards et gelinottes. 
Les ortolans sont de petits oiseaux très-délicats, l'on 
en voir peu à Paris ; ils se servent puur rôts. 

Les guinards et gelinottes sont aussi peu com- 
muns à Paris ; ils se servent de même pour rôts. 
Des grives. 
Vous les plumez et les faites refaire sans les vider > 
elles se servent cuites à la broche avec des rôties des- 
sous , comme des mauviettes. Vous en faites aussi des 
entrées différentes , cotume des bécasses: vous n'a- 
vez qu'à vous en servir de même. 

Les merles se servent de même ; il ne les faut point 
vider. 

Des pluviers. 

Ils sont excellens quand ils sont gros ; vous plumez 
et piquez sans les vider ; faites - les cuire à la broche 
avec des rôties de pain dessous ; quand ils sont cuits 
d'une belle couleur dorée , servez les rôties dessous. 

Si vous voulez» les servir pour entrée de broche^ 
faites une farce de ce qu'ils Ont dans le corps , comme 
il est expliqué à l'article des bécasses ; faites-les cuire 
de même et servez avec même sauce et même ragoût. 

Si vous voulez les servir à la braise , faites-les cuire 
comme les cailles et les servez de la même façon. 
Des vanneaux. 

Ils se fout cuire à la broche pour rôt , et se servent 
comme le canard sauvage. 

Des rouges-gorges. 

Oiseaux excellens, ils se servent pour rôt. 

DU GIBIER A POIL. - 

Des levrauts et lièvres. 

JLes levrauts se servent pour rôt : ôtez la peau et les 
videz, faites-les refaire sur de la braise et les piquez; 
quand ils sont cuits, vous les servez avec sauce au 
vinaigre, poivre et sel, que vous servez dans une 
saucière. 
Si vous les mettez en entrée £ quand ils sont cuits et 
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refroidis, vous en tirez des filets, que vous mettez 
dans une poivrade liée , et servez pour entrée* 

Vous les servez aussi eu filets dans une sauce à 
l'échalote ou différentes sauces piquantes. 

Les lièvres se mettent en civet : vous les coupez par 
membres, gardez -en te sang s'il y en a ; faites-le cuire 
dans une casserole avec un morceau de beurre, un 
bouquet bien garni, passez-le sur le feu, mettez-y une 
bonne pincée de farine, et mouillez avec du bouillon, 
une chopine do, vin blanc; assaisonnez de sel, poivre; 
quand il est cuit, si vous avez de son sang, mettez-le 
dedans «t faites lier la sauce sur le feu , comme une 
liaison , et servez a courte sauce. Vous faites aussi des 
pâtés de lièvre , gâteaux de lièvre , pâtés de lièvre à 
la bourgeoise. 

Pâté de Lièvre à la bourgeoise* 

Dépouillez le lièvre, gardez-en le sang ; après l'a- 
voir vidé, coupez-le par membres, et lardez avec de 
gros lardons roulés dans le sel , poivre , persil , ci- 
boule, ail, le tout haché; mettez -le dans une mar- 
mite avec un demi-verre d'eau-de-vie, un morceau 
de beurre ; faites- le cuire à petit feu , quand il est cuit 
et qu'il .n'y a presque point de sauce, mettez-y le sang, 
faites-le chauffer sans qu'il bouille , dressez le lièvre 
dans ce que vous devez servir ; servez le tout ensem- 
ble pour qu'il ne paraisse faire qu'un seul morceau , 
servez ce pâté froid pour entremets. 
Lièvre en haricot* 

Dépouillez un lièvre et le videz., gardez-en le foie 
après avoir ôlé l'amer, coupez - Iç par morceau, et 
mettez le tout dans une casserole avec un morceau 
de beurre, un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail, trois clous de girofle, deux échalotes, une feuille* 
de laurier, thym , basilic, passez -les sur le feu et y 
mettez plein une cuillerée farine , mouillez avec un 
demi-setier de vin blanc, deux cuillerées de vinaigre, 
deux ou trois verres d'eau ou du bouillon, faites cuire 
une heure, ensuite vou^ avez des navets, foi te s- les 
blanchir un dcmi-quârt-dteure à Peau bouillante, et 
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les mettez cuire avec le lièvre, assaisonnez de sel, 
gros poivre, rachevez de faire cuire et réduire à courte 
sauce,, ôtez le bouquet, servez chaudement; si le 
lièvre est tendre , il faut mettre les navets en même 
feras» 

Filets de Lièvre en civet. 

Prenez un lièvre rôti que Ton a desservi , levez-en 
les chairs et les coupez en filet , concassez un peu les 
os et les mettez avec les flancs dans une casserole, 
avec grès comme la moitié d'un œuf dç beurre , quel- 
ques oignons en tranches, une gousse d'ail, une feuille 
de laurier , deux clous de girofle , passez-les sur le feu 
et y mettez une pincée de farine, mouillez avec ua 
verre de bouillon , et deux verres de vin rouge , sel , 
poivre, faites bouillir une demi-heure et réduire à 
moitié, passez la sauce au tamis, mettez -y les filets 
avec un peu de vinaigre ; faites chauffer sans bouillir. 
Levraut au sang* 

En dépouillant et vidant un levraut , prenez garde 
d'en perdre le sang que vous mettez à part , coupez-le 
par membres, et le lardez de gros lard, mettez-le dans 
une casserole avec le foie , et gros comme un œuf de 
beurre , bouquet de persil, ciboule ~ une gousse d'ail, 
deux échalotes , trois clous de girofle , une feuille de 
laurier, thym, basilic, passez-le sur le feu et y mettez 
une pincée de farine, mouillez avec trois verres de 
bouillon , un demi-setier de vin rouge , une cuillerée 
de vinaigre , sel , gros poivre, faites bouillir jusqu'à 
ce que le levraut soit cuit et qu'il reste peu de sauce ; 

[>renez le foie qui est cuit , écrasez-le et le mêlez avec 
e sang que vous avez gardé ; quand vous êtes prêt à 
servir, mettez-y le sang pour faire lier sans bouillir, 
comme une liaison de jaunes d'œufs , ensuite vous y 
jetterez une demi-poignée de câpres fines entières) 
servez chaudement. 

Filets de lièvre à la poivrade* 
Prenez un lièvre ou un levraut.qui ait été cuit à la 
broche etque l'on a desservi, vous enlèverez les chairs 
pour les couper par filets ; si vous n'en avez pointa*- 
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sez pour garnir un plat , vous laisserez les os et cou- 
perez les morceaux gros et d'égale grosseur ; mettez- 
les dans une casserole avec une sauce à la poivrade de 
haut goût; faites-les chauffer sans bouillir, servez 
chaudement. 

Des lapins et Lapereaux , comment connaître 
Les jeunes. 

four connaître un lapereau d'avec un lapin , il faut 
le tâter sur le dehors des pattes de devant au-dessus 
du joint , si vous y trouvez une grosseur comme uns 
pelile lentille, c'est une marque qu'il est jeune; vous 
< les connaissez encore à la tête parce qu'ils ont le nez 
| plus pointu et l'oreille plus tendre : cette marque n'est 
point- si sure que celle de la patte. Four le fumet il 
faut les flairer au ventre, et l'usage vous apprendra 
à connaître les bons. Vous connaissez le levraut d'a- 
vec le lièvre, de la même façon* 

Des lapins et lapereaux de plusieurs façons. 

Les lapei aux se servent pour rôt ; vous les dépouil- 
lez et videz et faites refaire sur de la braise, il faut les 
piquer et faire cuite à la broche ; servea-les de belle 
couleur. Ils vous servent à beaucoup d'entrées diffé- 
rentes, comme en fricassée de poulets; coupez-les par 
membres et les faites dégorger long- teins dans l'eau, 
et faites-les cuire comme la poitrine de veau en fricas- 
sée de poulets. Vous eu servez aussi de marines , 
après les avoir coupés par membres , faites-les mari- 
! ner comme la cervelle de bœuf, elles servez de même. 
Lapins au coulis de Lentilles. 

Coupez-les par membres et les faites cuire avec 
bon bouillon , de petit lard, et un bouquet garni, sel, 
et poivre fort peu. Vous faites aussi cuire un litron de 
lentilles à k reine avec du bouillon , sans sel ; quand 
elles sont cuites vous les passez à l'étamine avec leur 
bouillon ; retirez ensuite le pain et petit lard de su 
cuisson , faites- le réduire après sur le feu jusqu'à ce 
que vous le jugiez assez lié pour le servir. Faites 
chauffer dedans le lapiu et petit lard, et servez, s'il 
est de bon goût , dans ute terrine. 
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Lapin en matelote. 
Coupez un lapin par membres , faiies un petit roux 
avec une cuillerée de farine et un morceau de beurre; 
mettez-y les membres de lapin avec le foie , passez- 
les et mouillez- avec un verre.de vin rouge, deux 
verres d'eau et du bouillon, un bouquet de persil, 
ciboule, une gousse d'ail; deux clous de girofle, thym, 
laurier , basilic , sel , gros poivre , faites cuire à petit 
feu ; demi-heure après vous y mettrez une douzaine 
de petits oignons blanchis;si vous voulezy mettre une 
anguille coupée par tronçons , vous ne la mettrez que 
lorsque le lapin sera cuit aux trois quarts; avant de 
servir, ôtez le bouquet, dégraissez la saucejel y mettez 
quelques câpres entières, un anchois haché; servez 
avec des croûtons passés au beurre; arrosez le tout 
avec la sauce. 

Lapereaux en hachis» 
Prenez les restes de lapereaux rôtis que l'on a des- 
servis de la table, levez-en toute la chair, mettez avec 
un peu de mouton rôti, hachez le tout ensemble, pre- 
nez les os de lapereaux que vous coupez eu petits rnoi- 
ceaux, mettez-les dans une casserole avec un peu de 
beurre, quelques échalotes , une demi-gousse d'ail , 
thym, laurier, basilic, passez-le sur le feu et y mettez 
deux pincées de farine, mouillez avec un ven e de vi a 
rouge, autant de bouillon , faites bouillir une demi- 
heure a petit feu , passez la sauce au tamis, et y met- 
tez la viande hachée avec sel , gros poivre , faites 
chauffer sans bouillir , servez chaudement ; vous gar- 
nirez, si vous voulez, le hachis avec des croûtons frits 
comme ceux des épinards. 

Filets de lapereaux aux concombres. 
Prenez deux gros concombres que vous coupez en 
petites tranches le plus mince que vous pourrez, met- 
tez-les dans une casserole avec deux cuillerées de vi- 
naigre et du sel , faites-les mariner deux heures en les 
retournant de tems en tems, quand ils auront rendu 
leur eau , vous les presserez fort pour qu'il ne reste 
point d'eau, mettez-les dans une casserole avec un 
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morceau de beurre , un bouquet de persil , ciboule , 
une gousse d'ail , deux échalotes , une feuille de lau- 
rier , thym , basilic, passez-les sur le feu en les retour- 
nant souvent , jusqu'à ce qu'ils soient un peu colorés, 
mettez-y deux pincées de farine, mouillez avec deux 
verres de bouillon, laissez cuire à petit feu une bonne 
demi-heure , et que le ragoût soit un peu lié ; ôtez le 
bouquet et y mettez des filets de lapereaux émincés , 
coupés comme les concombres , faites chauffer sans 
bourllir , assaisonnez de sel , gros poivre , et servez. 
Pour les filets, vous prenez les restes de lapereaux 
rôtis que l'on a desservis. 

Filets de lapereaux; en salade. 

Coupez des mies de pain comme de gros lardons 
de lard, mettez-les dans une casserole pour les passer 
sur le feu avec du beurre jusqu'à ce qu'ils soient d'une 
belle couleur dorée , mettez-les égoutter ; vous avez 
des restes de lapereaux cuits à la broche que l'on a 
desservis , levez-en toute la chair pour les couper en 
gras filets, prenez le plat que vous devez servir, ar- 
rangez proprement dessus les filets de pain , ceux de 
lapereaux et deux anchois bien lavés et coupés en très- 
petits filets , et des câpres entières; si vous avez de 
petits oignons blancs, cuits dans le pot, vous les mettez 
et entremêlez le tout l'un avec l'autre,, le plus propre- 
ment que vous pourrez en dessin , et l'assaisonnez de 
sel , gros poivre , huile et vinaigre. Ordinairement on 
ne les assaisonne que sur table. 

Lapins en petits pois. 

Coupez-les par morceaux et les faites cuire comme 
les poulets.aux petits pois. 

Lapins en papillotes. 

Prenez un lapereau tendre que vous coupez par 
membres, mettez-le mariner avec persil, ciboule, 
champignons, une pointe d'ail , le tout haché , sel , , 
gros poivre, de l'huile, fi ne, enveloppez chaque mor- 
ceau avec de leur assaisonnement , une petite barde 
de tard dans du papier blanc, beurrez ou huilez le pa- 
pier dehors , faites cufire à très-petit feu sur le gril eu 
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mettant encore une autre feuille de papier graissée 
dessous ; servez avec le papier. 

Lapereaux aux gîtes. 
Farcissez deux lapereaux avec leurs foies , un mor- 
ceau de beurre, persil, ciboule, champignons , le tout 
haché, sel, gros poivre, cousez -les et troussez les 
pattes sous te ventre , et celles de devant sous le nez , 
mettez-y des brochettes pour les faire tenir , faites- 
les cuire avec verre de vin blanc , bouillon , bouquet 
Î;arni , sel , gros poivre ; lorsqu'ils sont cuits, passez 
a sauce , dégraissez-la et y mettez un peu de coulis , 
faites réduire au point d'une sauce ; dressez sur les la- 
pereaux comme s'ils étaient au gîte. 

Lapereaux en caisse. 
Coupez-les par membres et les faites cuire en ra- 
goût ; nnissez-les comme les pigeons en surtout. 
Lapereaux en fines herbes. 
Coupez-les par membres et les mettez dans une cas- 
serole avec persil, ciboule, champignons , une gousse 
d'ail , le tout haché , un morceau de beurre , thym , 
laurier, basilic haché comme en poudre, passez- les 
sur le leu , mettez-y une pincée de farine, mouillez 
avec un verre de vin blanc, un peu de jus et du bouil- 
lon , sel , gros poivre , faites cuire et réduire.au point 
d'une sauce ; quand vous êtes prêt à servir prenez les 
foies qui ont cuit avec la fricassée , écrasez-les et les 
mettez dans la sauce. 

Lapereaux en gratin. 
Faites-les cuire comme les précédeus , à cette diffé- 
rence que les fines herbes doivent être en bouquet et 
point hachées; vous les servirez sur un gratin fait 
coranie celui des cailles en gratin. 

Lapereaux à L y espagnole. 
Faites-les cuire étant coupés par membres avec un 
demi-verre de vin blanc, uii peu de bouillon, un 
bouquet garni , sel , poivre , ensuite vous les servirez 
avec une sauce à l'espagnole. 

Lapereaux en galentinc. 
Il faut les désosser à forfait , et les finir comme le 

cochoa 
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tochon de lait en galentine. Quand vos lapins seront 
cuits , si vous voulez les servir pour entrée , vous les 
retirez tout chauds pour les bien essuyer de leur 
graisse , et les servirez avec une sauce à l'espagnole. 
Ordinairement on les sert pour entremets froids, pour 
lors vous les laissez refroidir dans leur cuisson, comme N 
'•il est dit pour les cochons de lait. 
t* Lapereaux en hatetet. 

\ Coupez-les par membres et les faites cuire avec un 
^-demi-verre de vin blanc, du bouillon , un bouquet 
[«garni, sel, gros poivre; lorsqu'ils sont cuits, faites 
béduire la sauce pour qu'elle s'attache après la viande, 
pettez refroidir, embrochez-les à de petites brochet- 
tes, trempez-les dans de l'œuf battu,, pannez-les et 
lies retrempez dans de la graisse pour les panner une 
^seconde fois , faites-les griller de belle couleur. Ser- 
vez à sec avec les brochettes. 

Lapereaux en poupetoh. 

Faites un ragoût bien lié d'un lapereau coupé par 

>raembres avec un ris de veau , champignons ; quand 

! il «est fini et froid, vousavez^jnefarce faite comme 

celle du pain de veau. Vous finirez votre poupeton 

de lapin comme le pain de veau. 

Lapereaux ro ulés aux pistaches* 
Désossez à forfait un ou deux lapereaux , et faites 
; une farce de leurs foies avec quelqu'autre viande 
I cuite , de la mie de pain passée dans du lait , persil , 
• ciboule, champignons, sel, poivre, liez de quatre 
i jaunes d'œufs, étendez cette farce sur les lapereaux , 
. roulez-les ensuite et les ficelez , faites-les cuire avec 
f un verre de vin btanô, du bouillon, un bouquet 
garni ; la cuisson faite , dégraissez la sauce et la pas- 
sez au tamis , mettez-y un peu de coulis pour la lier^ 
faites réduire au point d'une sauce ; en servant sur les 
lapereaux , oîettez y environ deux douzaines de pis- 
taches écbaudées, ♦ , 
\ Lapereaux en tortue. 
Videz un lapin, lassez le foie et ôte^z l'amer , 
désossez, le lapin seulement dans le milieu du rablq , 

E . 
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faites un trou à la peau pour y fair&passer la moiu'4jd 
devant du lapin, il se trouvera renversé et prendra 
la figure d'une tortue, ficelez-le et le mettez cuire av« 
un verre de vin blanc, un peu de bouillon ,unbo* 

auet de persiï , ciboule, une gousse d'ail , deuxcloal 
e girofle, thym , laurier, basilic, sel, poivre; Bj 
cuisson faite, passez la sauce , dégraiçsez-Ia et y met* 
tez du coulis pour la lier , faites réduire au point d'uni 
sauce. Servez sjjr le lapin. 

Lapereaux en bigarrure. 

Ayez un ou deux lapereaux que vous dépouiller 
et videz, hachez les foies pour en faire une farq 
avec du lard râpé , un peu de beurré ou moelle <M 
bœuf, persil, ciboule, sarriette hachés*, se), gn* 
poivfie , liez cette farce de trois jaunes d'oeufs pour M 
mettre dans le corps do- lapereau que vous cousez ,d 
les faites refaire sur de la braisé , coupez des filets à 
mie de pain de la longueur des lapereaux , avec au- 
tant de filets de petit lard bien entrelardé , couvre* 
en le corp» des lapereaux en mettant un filet de pain 
et un filet de petit lard, afin que l'on ne voie que II 
tête des lapereaux , enveloppez-les avec deux feuilles 
de papier bien beurré pour les faire cuire*à petit fa 
à la broche ; quand ils seront cuits, et le pain un peu 
rissolé , ôtez le papier pour les servir avec les filets d0 
pain, le petit lard et le jus de leur cuisson où voui 
ajouterez un filet de verjus. ' 

Lapin à la bourgeoise. - 

Coupez-le par membres et le mettez dans une cas- 
serole avec du beurre, un bouquet garni de champ*- 
(;nons, et culs d?articbaux blanchis, passez le loutsiï 
e feu, mettez-y une pincée de farine , mouillez avec 
du bouillon, un verre de vin blanc, sel , poivre. 
Quand il est cuit et qu'il n'y a plus de sauce , mettes* 
une liaison de trois jaunes d'oeufs délayés avec du 
bouillon , un peu de persil bâché ; servez a$fiai* oaa * 
de bon goût. 

Les lapins se servant çonjtne les lapereaux, si c'eil 
pour ragoût où ils ont le tems de cuire. 
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Us ne sont pas bons pour la broche ni marines , ni 

n papillotes et en caisse. 

Boudin de Lapin. 
Prenez trois demi-setiers de lait que vous faites 
uillir avec trois oignons coupés en tranches, dé 
coriandre', persil , ciboule entière, thym , laurier 9 
.basilic ; faites réduire ce lait à un tiers ; quand il est 
péduit et passé au tairiîs , mettez-y plusieurs foies de 
.lapins hachés, demi-livre de panne coupée en petits 
[carrés, sel fin et fines épices, mêlez dix jaunes d'oeufs, 
Haïtes chauffer le tout sur un petit feu en le remua ut ; 
.quand tout est bien mêlé et point trop chaud , enton- 
niez ce boudin dans des boyaux de cochon d'environ 
$hait pouces de long, ne les emplissez qu'aux deux 
idiers, parce qu'en cuisant ils renfleront et feraient 
jcrever le boudin. Quand Ms sont prêts, faites-les cuire 
\dans de l'eau bouillante pendant un quart-d'heure. 
\ Pour voir s'ils sont cuits , piduez-lesavec une épin- 
gle ; s'il en sort de la graisse c est marque qu'ils sont 
| cuits 5 vous les retirerez dans de l'eau fraîche , et les 
omettrez sur un plat pour les faire griller. Us se servent 

à sec pour bors-d'œuvre. 

Ùe la viande noire , appelée venaison. 

' Je ne ferai pas une grande explication sur la viande 
1 Boire sauvage, parce qu'elle est fort peu eu usage 
• chez les bourgeois, l'on y comprend ordinairement 
| le chevreuil., le daim , le sanglier, le marcassin , le 
' cerf /la biche, le faon. 

t Le cerf , la biche , le chevreuil , le daim , le 
I façn se préparent tous de la même façon, les quar- 
ts tiers de devant et de derrière se servent marines et 
[cuits à fa broche, la marinade se fait avec vinaigre, 
I «el, poivre et un peu d'eau. On les sert aussi en 

bœuf à la mode , en pâté froid , en pâté en pot. 
f* Du sanglier. - - 

[ La hure, qufsert à faire un entremets froid des plus 

estimés, se fait cuire comme la hure de cochon * les 
I pieds se mettant à la sainte Menehoult, comme les 
| pieds de cochon , te reste comme le filet. 
! - P % 
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Les quartiers de derrière et de devant se servent 
cuits à la broche, après les avoir fait mariner 5 en- 
pâté froid, civet, bœuf à la mode , et* en pâté en pot. 

Le marcassin se sert piqué pour un plat de rôt. 

Hachette de toute sorte de viandes cultes à la 
broche* 

Prenez de la viande cuite à labrocbe telle que voué 
l'aurez, soit viande de boucherie, ou volaille, on 
gibier , vous la couperez par tranches fort minces , 
mettez-la dans une casserole avec un peu de persil ^ 
ciboule, échalotes , champignons , le tout haché, un 
peu de bon bouillon , sel , gros poivre , faites rtrigecH 
ter le tout sur le (eu pendant un quart- d'heure : pre-^ 
nez le plat que vous devez servir , mettez y un peu de 
la sauce de votre viande avec de la mie de pain. ; ai* 
rangez votre viande sur la mie de pain , et remette» 
sur la viande encore un peu de mie de pain , faites at- 
tacher sur un feu doux jusqu'à ce qu'il se fasse un petit 
gratin au fond du plat ; vous mettrez ensuite le reste 
de la sauce avec un filet de verjus. 

CHAPITRE X. 

Poissons de mer et d'eau douce. 

Après la description demandes terrestres, dont je 
viens de démontrer l'usage, il est Jeras de passera 
celles qui nous servent les jours maigres par la variété 
des poissons, tant de merque d'eau douce, et les cban- 
gemens que l'on en peut faire pour diversifier nos ta- 
bles; je commencerai par la marée, comme celle qui- 
nous fournit avec plus d'abondauce. 

Le turbot , la barbue,, le saumon , l'esturgeon , l'a- 
lose , le cabillaud ou morue fraîche , la raie , bi mer- 
luche , la morue salée , la limande ,1e carlet , la sole, 
ia plie, le mulet ou surmulet, Péperlan, le maque- 
reau, le thon et la thontine, ta vive, la macreuse,* la 
sardine , l e rouget, Je hareng frais , le merlan • l'au- 
cûois, le bar , le vaudreuil >1a lubine. 
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Du turbot et barbue , comment accommoder* 

Ils se préparent l'un et l'autre de la même façon. 

Vous les faites cuire dans une casserole de la gran- 
deur de votre poisson , moitié saumure et moitié lait , 
mettez -en suffisamment pour que votre poisson 
trempe , faites-le bouillir très-douçement , qu'il ne 
fasse que frémir sur les bords, autrement le poisson 
se romprait; quand il fléchit sous fes doigts, votre' 
poisson est cuit ; servez -le à sec sur unç serviette 9 ^ 
garni de persil vert autour, pour uu plat de rôt. 

Si vous voulejj Les servir paur entrée» 

Si à est en maigre , mettez-le dans le plat que vous 
devez servir, et mettez dessus une sauce à l'huile £ 
mettez dans uue casser©! e de l'huile fine, sel % gros 
poivre, un filet de vinaigre, faites chauffer la saucé 
sans qu'elle bouille, et servez sur le turbot. 

Turbot aux câpres. 

Mettez dans une casserole un bon morceau de r 
beurre , une pincée de farine, sel , gros poivre , un 
anchois lavé et haché, et des câpres nues , remuez la 
saucé sur le feu jusqu'à cequ'elle soit liée sans qu'elle 
houille , et Servez dessus le turbot. 

Vous pouvez aussi le servir avec une sauce à la 
i béchamel* 

Faites réduire trois demi-setiers.de crème à moitié) 
mettez-y un peu de sel , et servez dessus le turbot» , 

Vous le servez encore avec une sauce hachée mai» 
gre, ou avec un ragoût d'écrevisses. 

Turbot et barbue au gras. 

Si vous les voulez de la même façon qu'en maigre^ 
lisseront plus naturels et coûteront moins. 

Vous mettrez dessus différentes sauces grasses, 
comme à l'espagnole, sauce hachée, an vin de Chant* 
pagne , et ragoût de crête, ragoût de ris de veauy etr 
petits œufs, au salpigon, d'huîtres, de truffes, de * 
mousseron.*» 
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Four le maigre , faites La saumure suivante: . J 

Mettez dans une casserole une poignée de sel , une j 
pinte «l'eau , ail , racines, oignons, toutes sortes de 
fines herbes, persil, ciboule, girofle ; faîtes bouillir 
le tout à petit feu une demi-heure, laissez-le reposer 
après **t le tirez au clair, passez-le au tamis, vous 
mettrez après deux fois autant de lait dans cette sau- 
mure, et faites cuire dedans le poisson à très-petit 
feu, qu'il oe fasse que frémir. 

Toutes sortes de court -bouillons blancs pour le 
poisson se fout de même. 

Turbot et barbue cuits au gras. 

Mettez-le dans une turbotière, avec bonnes tran- . 
ches dé veau, sel, poivre , un bouquet garni de toutes 
de fines herbes, et le couvrez par-tout de bardes de 
lard, faites-le suer à petit ieu, et y mettez après un 
un verre de vin de Champagne; quand il est cuit, vous 
re se/vez avec différentes sauces grasses , ou ragoûts. 
Si vous vouleg servir dans sork naturel. 

Quand H est cuit, dressez-le dans le plat que vous 
devez servir , passez sa cujssou au tamis , dégraisses- 
la et mettez dedans deux cuillerées de coulis. 

Si elle est trop longue , faites-la réduire , et servez 
dessus le turbot. - 

Si vous le servez de cette façon., ne mettez que très- 
peu de sel dans sa cuisson. 

Du saumon frajis , comment l'accommoder. 

II se coupe en tranches ou bardes , vous le faites 
mariner avec un peu d'huile ou bon beurre , sel, poi- 
vre, faites-le griller en l'arrosant de sa marinade, et 
servez dessus des sauces ou ragoûts comme il estexph" 
> que pour le turbot. 

Vous le serveg aussi cuit au court-bouillon avec 
les mêmes sauces ou ragoûts. 

& vous le serve$ pour un plat de rôt, vous ne 
Técaillerez point ; quand il sera cuit , mettez-le à sec 
sur une serviette , et du persil vert autour. 

Si c'est .pour entrée , il fauj l'écailler et laisser!* 
morceau entier comme pour rôt j le coust-feotûUoi 
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pour le (aire cuire se fait en mettant dans une petite 
marmite, suivant la grosseur du morceau de poisson, 
du via blanc, du bouillon maigre, racines, oignons 
en tranches , un bouquet garni , sel,, poivre , un mor- 
ceau de beurre , ficelez votre poisson et le faites cuire 
dans ce court-bouillon. Toutes sortes de poissons au 
court-bouillon se font cuire de même. 
Saumon en caisse* 
Prenez deux tranches de saumon frais de l'épais- 
seur d'un bon demi -doigt, mettez-les mariner une 
heure avec de l'huileJine, persil, ciboule, un peu 
de champignons, une demi-gousse d'ail , une écna- v 
loie, le tout haché très*fin , une demi-feuille de lau- 
rier, thym, basilic haché comme en coudre, sel, 
gros poivre, ensuite vous faites une caisse de papier 
blanc , de la grandeur de deux tranches dé saumon , 
1 ' frojtez le dessous avec de l'huile , et la mettez sur un 
plat, mettez le saumon dans la caisse avec tout son 
assaisonnement , panne? le dessus avec de la mie de 
pain , mettez cuire au four, ou sinon vous mettrez le 
plat sur un petit fourneau avec un couvercle tïe tour- 
.tière et du feu dessus ; quand le saumon sera cuii et le 
. dessus d'une belle couleur^ vous y mettiez un jus de 
l citron en servant ; si vous voulez y mettre une sauce 
. à l'espagnole , U faudra dégraisser la cuisson avant de 
la mettre. 

De l'esturgeon , comment l'accommoder.^ 
Il se sert cuit à la broche ; vous le faites mariner 
deux ou trois heures avec une marinade ordinaire* 

Pour la {aire, vous mettez dans une casserole un 
morceau de beurre manié de farine, sel , poivre , 
persil , ciboule , ail , fines herbes , clous de girofle , 
un deroi-setier d'eau, un peu de vinaigre, faites 
chauffer la marinade sur le feu , en la remuant. 
V Quand elle est tiède, mettez-y l'esturgeon ; quand 
il est assez mariné, faites-le cuire à la broche , et te 
servtz avec toutes sortes de sauces maigres. On le 
fait cuire aussi au court- bouillon, comme lesau- ^ 
a on, et on le sert avec les mêmes sauces maigres* 
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Esturgeon, en gras à la broche. \ 

II se larde de gras lard, et se sert avec toutes sortes j 
de sauces, comme à l'italienne, à l'espagnole, à la 
ravigote ou ragoûts de truffes , morilles , mousserons, 
de ris de veau , de ci ête et.de petits œufs. 
Esturgeon à la braise* 

Mettez-le daus uue marmite avec tranches de veau 
et bardes de lard, demi-setier de vin blanc , bouatiet 
garni , oignons , racines , sel , poivre , bouillon. Ser- 
vez-le avec la même sauce ou même ragoût que quand 
il est cuit à la broche. " 

Esturgeon à la matelote. 

Coupez des mies de pain en rond, delà grandeur 
d'un petit écu , passez- les sur le feu avec du beurre 
jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur dorée, 
et les mettez égouiter ; coupez en petites tranches un 
peu minces un morceau d'esturgeon, mettez-les dans ' 
un plat, arrangez sans être lés unes sur lés autres, 
avec un morceau de beurre,, sel', gros poivre ; faites- 
les cuire à petit feu , et à mesure qu'elles sont-cuites ' 
d'un côté, vous , les retournez de l'autre; il ne faut 
qu'un quart-d'heure pour la cuisson , ôlez les du plat , 
et y mettez un peu de farine que vous remuez avec 
le beurre , et ensuite de l'échalote,-persil, ciboule, le 
tout haché , mouillez avec deux verres de vin rouge; 
faites bouillir le tout un quart-d'heure, remettez l'es- 
turgeon dans la sauce pour le faire chauffer saus 
bouillir , jettez-yjin peu de câpres hachées, et gar- 
nissez les bords du plat avec vos croûtous de pain 
frit, vous aurez soin de les arroser un peu par-dessus 
avec de la «au ce. 

De P alose , comment l'accommoder. 

lies aloses de Seine sont estimées les meilleures} 
vous les servez entières ou par moitié. 

Si vous voulez les servir pour un plat de rôt, vîdezy 
les et ne les. écaillez point, faites- les cuire dans un 
court-bouillon, Comme le saumon. 

Quand elle est cuite , sêrvaz-la sur une servie Ile, 
garnie de persil vejU .- 
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Si c'est pour entrée, écaillez-la et la servez avec 
sauce aux câpres , à l'huile ou à l'italienne. 

Vous la faites aussi cuire sur le gril , après l'avoir 
écaillée et vidée, fendez-la un peu par le dos, et la 
Faites mariner avec un peu d'nuile ou \iû peu de 
beurre, sel , poivre, faites-la griller et l'arrosez de 
terus en te m s avec de sa marinade. - < 

Quand elle est cuite , cela se connaît quand l'arête 
n'est plus rouge , vous la servez dessus uti ragoût de 
farce assaisonné de bon goût ; étant grillée on la sert 
aussi avec une sauce aux câpres et anchois. 

Du cabillaud , comment l'accommoder. 

Le cabillaud ou morue fraîche se fait cuire dans un 
court-bouillon blanc comme le turbot. 

Servez-le dans le même goût et même sauce, ou 
même ragoût, tant en gras qu'en maigre. 
Morue j miche en dauphin au ragoût de laitan»* 
ces de carpes et pointes d y asperges. 

Prenez une morue bien fraîche que vous écaillez 
et videz ; il faut la ciseler et Ressuyer , vous la faites 
api es mariner deux heuresavechuile fine, sel, poivre, 
persil et ciboules entières, une gousse d'ail, une feuille 
de laurier. Prenez ensuite une brochette de fer, pas- 
sez-la dans la morue fraîche ,en commençant par les 
yeux , le milieu do corps , et finissez par la queue 1 , eu 
lui faisant prendre la figure d'un dauphin. Mettèz-la 
sur une tourtière, et l'arrosez de sa marinade. Faites- 
la cuire au four. Quand «lie est cuite , retirez le hate- 
letrtla dressez sur le plat que vous devez la servir. 

Serve % dessus un ragoût fait de cette façon. 

Prenez trois laitances de carpes, que vous faites 
bouillir un moment dans l'eau •, prenez .aussi des 

fKÛutes d'asperges, aussi bouillies un moment àtiwz 
'eau, mettez le tout dans 'une casserole avec un 
bon morceau de beurre, des champignons, un bou- 
quet de persil et ciboules, passez-le par le feu , et y 
mettez une pincée de farine, et mouillez avec un 
verre de vin blanc et botf bouillon maigre. 
Quand votre ragotïf est cuit , la sauce réduite et aa- 
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iaisoniiée de bon goût mettez-y"»]? la sauce su 
jaunes d'ceufs et de la crème , faites d 

feu , et servez dessus la morue. ^ _ rge s q ae ** 

Pour le mieux , ne. mêliez vos 8*P e * * 
le ragoût est presque fini. ,, nr/ . rtt>rft> od6r ' rt de 
£>e &» rate , comptent. I ^ co " e t se se rr a 
!La bouclée est estimée la meiWeorv* 
plusieurs façons, comme les autres J* - t en l* me j. 
La façon ta plus bourgeoise se » | , e-u du J» 
tant cuire dans un chaudron , dans a u de se* , 

naigre , quelques tranches d'oignon , « fraîche» f l 
après l'avoir bien lavée avec de » e* àeU% bouu- 
l'amer du foie ôté, ne lui faites faire 1 U * |ire *Ja «*■ 
lons, pour qu'elle ne cuise point trop» JeS bords 

suite sur un plat pour l'éplucher; coU P- u jte, «Pff 5 
pour la propreté. Si ellen'élaitpoint asS l£ re z , S> eUe 
l'avoir épluchée , c'est ce que vous cODD jt rouge , ce 
se trouve trop ferme et que l'arrête en ** |j e> remet" 
qui ne doit pas être si la raie est bien tra coU rt-bo° l1 " 
tez-lasurun fourneau avec un peu des° oU tteZ-' a » e 
loiij quand vous êtes prêta la servi»» e £ coin 01 ® 
servez dessus telle sauce.que vous vou» 1 . à j>buile> 
sauce au beurre avec des câpres et ancboi » - 

«u beurre uoir et persil f r i t . _ c b»- uffer . 

Pour cette dernière sauce, vous f al . aVe c d" t** 
«•aie dans le plat que vous devez servir tteZ par- 
ère, seï et un- peu de gro8 poivre» j 
dessus le beurre noir e t per fil frit autour. j 
Raie à la sainte Men*k°"i' r ' «noree»» 
Arrachez -en la pe « u et la coupe* P a *, enI i-h<?"re 1 
larges de deux doigts , fejj^a cuire u^df , nbr . 
4 t.ès- petit feu, metf ez ' d 3 S DSuMe ca»e£* %*>**» 
«mu de beurreavec une cuillerée de ^V^^ne cho- 

Çine de lait , assaisonnez de sel , poivre , u J. faa | tes, 
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la faire ; la cuisson faite , trempez la raie dans le plus 
gras de la sauce pour la panner et griller en l'arrosant 
avec un peu de beurre ; servez à sec et une rémolade 
dans une saucière. Voyez», pour la rémolade* l'article 
des sauces. 

Raie marinéejrite. 
^ Arrachez la peau et la coupezpar morceaux comme 
la précédente, pour la faire mariner deux ou trois 
heures avec un peu d'eau , du vinaigre, seL, poivre , 
persil, ciboule, une gousse d'ail , oignons en tran- 
ches, zestes de racines, clous de girofle; ensuite 
vous l'égôuttez et essuvez pour la fariner et faire frire* 
Servez avec persil frit. ' 

Raie à La sauce de son foie» 

Faites-la cuire comme il est dit à la page 178. Pour 
la sauce vous la ferez de cette façon : mettez dans une 
casserole persil , ciboule, champignons, une pointe 
d'ail, le tout haché très-fin, un peu de beurre, passez- 
les quelques tours sur le feu, et y mettez une bonne 
pincée de farine , ensuite un morceau de beurre , câ- 
pres et un anchois haché, le foie de la raie cuit et 
écrasé, sel, gros poivre, mouillez avec de l'eau ou 
du bouillon , faites lier sur le feu. Servez sur la raie. 
Raie au fromage. 

Arrachez la peau à une belle moitié de raie bou- 
clée, coupez-Ta en quatre morceaux égaux et la lavez* 
faites-ta cuire avec un demi-setier de lait ^ et gros 
comme la moitié d'un œù/de beurre manié de deux 
pincées de, farine, une gousse d'ail* deux clous de 
girofle , deux échalotes, une feuille de laurier, thym, 
basilic, peu de sel, poivre; faites bouillir avant de 
mettre la raie (pour la cuire il faut peu de tems) reti- 
rez-la de la sauce pour l'égoutter , passez la sauce au 
tamis et la faites réduire au point d'une sauce liée > 
mettez-en la moitié dans le fond du plat que vous 
devez servir, et par -dessus une petite poignée de 
fromage de Gruyère râpé, arrangez dessus les mor- 
ceaux de raie , et entr^ia raie vous avez pour garnir 
une douzaine de petitsoignons blancscuitsau bouillon 
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et bien égouttés,et de petits morceaux de pain frits 
" coupés en rond, vous les entremêlez l'un avec l'autre 
arrangés proprement, mettez par-tout par-dessus le 
restant 'de la sauce, couvrez avec du fromage de 
Gruyère râpé ou du parmesan ; si vous voulez 5 pour 
le mieux , mettez votre plat sur un petit feu , qu'il 
bouille bien doucement jusqu'à ce qu'il n'y ajt pres- 
que plus de sauce /glacez le dessus avec une pelle 
frouge ou un couvercle de tourtière couvert d'un. bon 
feu; quand le dessus sera d'une couleur dorée, servez. 

De la merluche , comment l'accommoder. 
La merluche la plus blanche est la meilleure ; 
avant de la mettre tremper, battez-la bien par-tout 
avec un marteau pour l'attendrir; faites-la tremper 
plusieurs jours en la changeant d'eau ; vous la faites 
cujre un moment dans de l'eau de rivière , retirez-la 
et la mettez en morceaux par feuillets. La sauce à la 
gascogue est celle qui convient le mieux. Mettez la 
merluche dans une casserole avec de Phuile fine et 
autant de bon beurre , gros poivre , un peu d'ail et de 
fiel ; si elle est tçpp douce , mettez la casserole sur un 
fourneau en la remuant sans cesse jusqu'à ce que le 
beurre soit lié avec l'huile et la mangez de suite, parce 
que cette sauce , en se refroidissant r se tourne. 
De la morue salée , comment Raccommoder. 

Pour connaître la bonne morue, il faut choisir la 
chair blanche , une peau noire, de grands feuillets : 
il faut la laver après l'avoir écaillée ; faites-la cuire un 
moment dans un chaudron avec de Peau de la rivière, 
mettez-la après égoutter et la lavez par feuillets ou la 
laissez entière si vous voulez, mais la façon n'eu est 
pas propre. Vous la servez avec telle sauce que vous 
voudrez ; mettez dans une casserole on peu àt farine, 
un morceau de beurre , un peu de poivre, délayez-la 
avec du lait , mettez-y après du verjus en grain , faites 
lier la sauce sur le feu, mettez-y la morue pou* lui 
faire prendre goût , et servez. $)ans une autre saison, 
à la place de verjus, mettez-y persil et ciboule hachés. 

v Morue 
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Morue à la maitre d'hôtel. 
Prenez l'endroit de morue que vous voulez , après 
l'avoir écaillée et lavée, vous la mettez â Peau fraîche 
<iUrns un poêlon ou chaudron , meUez-là sur îtrféu ; 

auand ell? sera prête à bouillir, écumez-la , et l'ôtez 
u feu aussitôt qu'elle bout, couvrez-la avec un tor- 
chon pendant un demi-quart d'heure , ensuite, vous la 
retirez de l'eau pour la faire égoutter, mettez-la sur un 
plat avec du persil, ciboule hachés, gros poivre, mus- 
cade râpée, uu bon morceau de beurre, une cuillerée 
de verjus , frites chauffer en la retournant , et la ser- 
vez tout de suite. 

Queue de morue farcie. 
Mettez dans une casserole deux grandes poignées- 
clé mie de pain passée à la passoire avec une ch opine 
de lait , faites bouillir et dessécher sur le feu jusqu'à 
ce que la mie de pain soit bien épaisse, mettez refroi- 
dir; après vous y mettrez gros comme un œuf de 
beurre, persil, ciboule hachés, sel, poivre et six 
jaunes <f œufs, prêtiez une queue de morue et la* fait es 
cuire à Peau comme la précédente, après qu'elle est 
égoutiée, vous en prenez toute la chair et ne laissez 
que l'arête , levez-la par filets, mettez dans une cas-, 
serote gros comme un œuf de beurre avec des cham* 
pignons coupés en filets, persil, ciboule, deux écha- 
rotes, une demi-gousse oraîl , le tout haché, passez- 
le sur le feu , mettez-y ane demi-cuit iérée de farine 9 
mouillez avec un demi-setier de lait , de gros poivre, 
faites bouillir jusqu'à ce que la sauce soit épaisse, alors 
vous y mettrez la morue avec trois jaunes d'oeufs, 
faites lier sur le feu sans bouillir , et mettez refroidir ; 

Î>renez le plat que vous devez servir ; mettez-y dessus 
'arête de la queue , et le petit bout de la queue vous 
l'envelopperez d'un papier beurré, faites un bord sur 
tous les tours de l'arêle avec une partie de la farce , 
mettez lé ragoût de morue dan s" le milieu , couvrez-le 
par-dessus avec le restant de morue dans le milieu, 
couvrez - le jpar- dessus avec le restant de la farce, 
de façon que Ton ne voie point le ragoût , et que cela 
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P°ivrJ ^l def «W 0e ^ rcea » de beurre, une demi- 

Jie * ia S a^.° Ui,,e 2avec w P< ?'' n,e d ' ai ' bachée * de * r0S 
**»or Ue &•? SUr ^ feu », e ,a ^t™ oudu /a '« » ra/,eS 
• » /a "ea cluaft, et ? mettez eusuiie les Blets d« 
c * et servez. 
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^Si vous voulez la panner, vous y mettrez un peu 
fluide beurre e< trois jaunes d'œufs, dressera dans 
«Q plat, pannez le dessus-, et lui faites prendre cou- 
leur sous un couvercle de tourtière. * 
Tourte de morue* 
La morue étant cuite à Peau , égouttée et refroidie, 
<»ettez : Ia par feuillets dans la pâte avec du beurre"'* 
gros pmvre , un bouquet garni ;_la tourte étant cuite . 
vAus otez le bouquet, et mettez dans la tourte une 
I **uQe à la crêrrfe coramej la précédente. 
! Morue erù stinquerque. 
)e prenez le plat que vous devez servir , mettez dan* 
ichor d un .P eu „ d Ç, beurre avec persil, ciboule, an- 
Wa 5 P 0l A nled ^ , U te tout haché, gros poivre, et 
'*orue e * ^ pr î* entières > couvrez le tout avec de la 
* Us qu'a V0US plusieurs couches de celle façon 
!** j f 6 q ^ ,e plat * oit P lei «5 pannez le dessus 
avecdela mie depain, et faites un peu bouillira petit 
•«» 5 et un couvercle de tourtière par- dessus pour lui 
.donner couleur. . ^ 
:' . Morue marlnée frite. 
la m!! ■ Cuire à l ' eau el ia levez par feuillets; faites- 
ûJ nI ,D ! r e{f ! ire co 1 mmel â raie,excepté qu'il ne faut 
H " e P cu de sel dans la marinade. 
A™* a , Morue en, beignets. - 
I PrenP7 \ morue cui,e * l'eau et bien égouttée, 
\ 5«m «n 6 " I e1 P ,us £ rand j* ftuiHels pour les tremper 
d'huit < pa ! e fei 'e a v^c de J« ^rine , du vin , un peu 
Persil /S es ^ eu de sei > fail «« tore. Servez garni de, 

! c?i a Llnian % la sol** le cadet et ta plie. 

deU-V*^ - * \t Jde P OI * sons s'accommodent tous 

'tf Sfl quatre ^ rte ^ pr ès '«s avoir écaillés, vidés et 

\ , i - même f a Ç° n '- \esda nsu a linge blanc, fénrfez- 

' K?pn lavés, essuye z ; rar ête, farinez-les après pour 

surledosau^ eS OIl6 friiure bien chaude et un feu 

, les faire cnuedsn , u, sur le { votre p0 ,s- 

Hair • si vous les ta c'est* quoi v rfus devez pren- 
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Quand il est de belle couleur, retirez-le sur uu linge 
et le servez sur une serviette pour plat de rôt. 

Ces poissons se peuvent encore servir pour entrée 
quand ils sont frits , en mettant dessus une sauce aux 
câpres et anchois , oui l'huile. 

En gras , avec une sauce hachée ou quelques petitl 
ragoûts , comme ris de veau et champignons. 

On les sert encore cuits sur le gril , après les avoir 
marines avec de l'huile, sel, poivre, persil et ciboules 
que vous retirez avant de servir. 

Quand votre poisson est sur le feu, ayez soin de l'ar- 
roser de tems en tems avec sa marinade, çt la servirez 
après avec telle sauce que vous voudrez. 

On les fait cuire aussi dans un court-bouillon blanc, 
comme pour le turbot , et les servez , si. vous voulez, 
dans le même ragoût que le turbot. 
Solçs , limandes , carie ts et plies entre deuœ plais 
à la bourgeoise. 

Après les avoir écaillés, vous prenez de bon beurre 

3ue vous faites fondre, mettez-en dans le plat que vous 
evez servir avec persil, ciboule, champignons, le 
tout haché ,sel , poivre , arrangez le poisson dessus* 
Faites le même assaisonnement sur le poisson que 
vous avez fait en dessous, couvrez votre plat, et /ailes 
cuire à petit feu sur un fourueau. Quand il est cuit, 
servez a courte sauce, et mettez par-dessus un filet 
de verjus; on peut aussi^près l'avoir préparé comme; 
ci-dessus, avant de le faire cuire, mettre par-dessin 
de la mie de pain , et le faire cuire au four ou sous un 
couvercle. 
T P es éperlansy comment les accommoder. 
Il ne faut point les vider, Javez*les bien et essuyez 
entre deux linges, farinez-les ef les faites frire à grand 
teu, servez pour un plat de rôt. 

Vous pouvez aussi les servir entre deux plats à U 
bourgeoise, pour entrée, comme il est expliqué ci- 
devant aux soles , limandes et carlets. 
• T Du surmulet et qiaqUereau. • 

£« surmulet , fl faut l'écailler , vider et bien laver, 
01 i0 0ou per un peu sur les deux côtés. 



I .^ BOURGEOISE* i85 

| Pour le maquereau , vous ne faites que le vider , 
l bien lavçr , et. le fendez le long du dos» 
! Ces deux poissons , après les avoir essuyés dans un 
; linge, s'accommodent de même. 
j Faites-les cuire sur le gril ; si vous les faites aupa- 
? ravaut tremper une demi-heure avec sel, poivre et de 
l'huile, et les arrosez avec, pendant qu'il s cuisent, ils 
n'en seront que meilleurs ; quand ils sont cuits , vous 
les servez après avec une sauce blanche aux câpres et 
anchois. 
Le maquereau se sert encore après qu'il est grillé , 
l -arrangez-le sur le plat que vous devez servir , fendez* 
| le en deux, eHneltez dessus persil, ciboules hachés , 
| de bon beurre.) une gousse d'ail > sel , poivre, un filet 
[ de vinaigre., mettez-le sur un fourneau pour faire un 
•.petit bouillon , servez à courte sauce. On peut aussi le 
[.servir au beurre roux et persil frit. 
! Il se. sert à la maîlre-d'hôtel ; quand il est grillé , 
: mettez dans le corps du beurre mêlé avec persil , ci* 
l)0ûle hachés, sel, gros poivre. 
\* , Du thori 9 comment l'accommoder. 
Il se mange ordinairement en salade. 
C'est \m gros poisson de mer que l'oa envoie tout 
! «aripé de Provence, et qui peut encore se "mettre 
pour entrée ; arrangez-le sur le plat que vous devez 
[servir sur table, avec de bon beurre, persil , ciboules 
\ hachés, pannez-lederaiêde pain, et lui faites pren- 
dre couleur au four ou sous un couvercle de tourtière. 
Si vous vous trouvez dans des endroits où vous puis- 
siez en avoir de frais , vous en ferez le même usage 
; que vous faites du saumon frais. 

De la vive } comment l'accommoder. 
Après l'avoir écaillée, vidée, lavée et bien essuyée, 
coupes -la légèrement en cinq ou six, endroits de 
chaque côté , faites-la tremper ayec un peu d'huile , 
sel , poivre , faites-la griller , et l'arrosez de tems en 
j tems avec le restant de votre huile, servez* la aprè* 
: avec sauces aux câprçs et anchois , un peu de farine 
et peu d'eau ? sel , poivre , faites lier sur le feu, et ser- 
vez sur les vives. Q3 
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Vous pouvez les mettre avec une sauce au pauvre 
homme, sauce hachée. Elles se servent aussuie beau- 
coup de façons différentes qui reviendraieàfïrop^her 
pour les bourgeois. 

Du, rouget , comment l'accommoder. 

Le 'vrai rouget ne s'écaille point, vous le videz, 
lavez , et en gardez les foies. 

Faites-le cuire sur le gril comme la vive, et le ser- 
vez avec les mêmes sauces; ayez soin de mettre les 
foies dans la sauce que vous servirez dessus. 

Ce que nous appelons rouget à. Paris, est appelé 

Î>ar d'autres greleot; ils ont la tête plus grosse et 
e corps moins en chair ; il faut les faire cuire diffé- 
remment. Après les avoir vidés et lavés sans les écail- 
ler, mettez-les cuire avec vin blanc, un peu de beurre, 
sel, poivre, un bouquet de racines et oignons ; comme 
il ue faut qu'un moment pou* les cuire, faites bouillir 
une demi-heure le court* bouillon pour qu'il ait du 
goût quand vous les mettrez dedans. Quand ils sont 
cuits retirez-les pour enlever doucemeut l'écaillé par- 
tout'hors la têle, et servez avec les mêmes sauces que 
ci-dessus. 

De la sardine et du hareng frais. 

L'accommodage en est de même; il faut les écailler 
et bien laver , essuyez-les avec un linge, et les faites 
cuire sur le gril ; quand ils sont cuits , servez-les avec 
la sauce suivaute : mettez dans une casserole un mor- 
ceau de beurre, nu peu de farine, un filet de vinaigre, 
une cuillerée de moutarde fine,, sel , poivre , un peu 
d'eau , faites lier la sauce sur le feu, et servez sur les 
sardines ou harengs frais. 

Harengs sorés à la sainte Menehoult. 

Ayez une dot zaiue de harengs sorés, coupez-leur 
le bout de la tête et de là queue , mettez «les tremper 
quatre heures dans de Peau., et ensuite deux heures 
• dans un demi-setier de lait, mettez-les égoutter et 
essuyer, trempez-les dans du beurre chaud, mêlé 
avec une demi-feuille de laurier , thym , basilic ha- 
chés comme* eu poudre ? deux jaunes d'œufs et de 
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gros poivre , pan nez- les à mesure que vous les trem- 
pez dans Je beurre et les faites griller, légèrement, 
mettez dans le fond du plat que vous devez servie 
deux cuillerées de verjus ; dresses sur les harengs. 
Des anchois , et de leurutUit&. 

Les anchois sont de petits poissons de mer qui sont 
confits au sel ; après les avoir bien lavés , on les ou- 
vre ea deux pour en ôter l'arête ; ils servent ordinai- 
rement à faire des salades et pour mettre dans les sau- 
oes ; comme au beurre en maigre , à la rémolade , au 
gras av^c coulis et un peu de beurre. 

L'on s'en sert aussi de frits , après les avoir fait des- 
saler ; vous les trempez dans une pâte faite avec de la 
-farine, une cuillerée d'huile et délacée avec du vin 
btenc, ayez soin que la pâte ne soit pas trop liquide 5 
quand ils sont frits, servez-les de belle couleur pour 
entremets. 

Rôties tVanchols* 

Ayez des tranches de pain coupées de la longueur 
et largeur du doigtffaites frire dans l'huile; arrangez- 
les dans un plat d'entremets, mettez une sauce par- 
dessus faite avec de l'huile fine , vinaigre , gros.poi- 
vre, persil /clbou les , édialotes ,, le tout haché, et 
couvrez £ moitié vos rôties avec des filets d'anchois. 
* Des merlans* 

Les merlans se servent ordinairement frits après 
les avoir écaillés, vidés, lavés et essuyés, ayez soin 
de leur laisser les foies dans le corps ; vous les cou- 
perez légèrement en cinq ou six endroits de chaque 
côté , trempez -les dans la farine , faites-les frire à très- 
grand feu , et les servez sur une serviette pour un plat 
de rôt. Etant frit de cette façoi>, vous pouvez les servir 
pour entrée, en mettaut par-dessus une sauce blanche 
avec câpres et anchois. Si vous vouieg les servir , 
avec plus grande propreté, ôtez-en la tête et l'arête 
du milieu, prenez lesjiîs du merlan que vous arran- 
gez sur le piat que vous devez servir, le blanc. en 
dessus 5 mettez après^ia sauce par-dessus. 

Vous pouve$ encore les servir à la bourgeoise 9 
même façon que les soles et carlets. ' 
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Le bar , comment l'accommoder. 
P II se fait cuire au court-bouillon. Si c'est pour un plat 
dé rôt, après l'avoir vidé, lavéj faites-le cuireavec via 
blanc , du beurre t de l'eau , du sel , poivre , oiguons , 
racines, persil, ciboule. 

Quand il est cuit et bien égoutté, servez-le sur une 
serviette garni de persil vert. 

Si c'est pour entrée , mettez-le mariuer une demi- 
heure avec un peu d'huile, sel, poivre, faites -le 
cuire sitr le gril, arrosez-le de tems en tems avec 
l'huile qui reste dans le plat. Quand il est cuit, servez- 
le avec la sauce que vous jugerez à propos, comme 
aux poissons. 

Ayez soin , pour toutes sortes de poissons que vous 
faites cuire sur Te gril , de les couper légèrement en 
plusieurs endroits sur le côté, avant de les jpaettre 
tremper dans l'huile. 

Le vcbudreuU, ce que c'est. 

Le vaudreuil est unexcellent poisson qui a la chair 
très-blanche , et sert à faire de bonnes farces les jours 
maigres ; ce poisson se trouve à la côte de Provence ; 
on le fait cuire avec vin blanc, un verre d'huile, sel, 
poivre , oignons , racines , ail , persil , Giboule , tran-* 
ches de citron. Il se sert sur une serviette. _ , 

De la tontine. 

La tontine est un fort vilain poisson qui n'est qu'en 
pattes; quand on l'a lavée, elle rend Peau noire 
comme de l'encre. , ' 

. "Les pattes servent à Taire des farces , et lacorpsse 
fait cuire et se sert comme le vaudreuil. 
* De la lutine. 

C'est un poisson qui se trouve en Bretagne , et qui 
est plus gros que la morue ; on la fait cuire coayne la 
morue,, et elle se sert de même. 
Des écrevisses do mer, des homards et dès crabes. 

Lis se servent tous de la même façon ; faifes-les cuire 
à bon feu l'espace d'une demi-heure , avec de l'eau et 
du sel ; étant refroidis dans l^uf cuisson, frottez-les 
d'un peu de beurre pour leur Sonner belle couleur, 
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cassez-leur tes pattes auparavant , ouvrez Pécrevisse 
~ ou le homard par le milieu. Servez-lés froids sur une 
serviette, et les grosses pattes autour. 
Des moules. 

Après les avoir bien lavées et ratissé leurs coquilles, 
égouttez-les et les mettez à sec dans une casserole sur 
un bon feu de fourneau , la chaleur les fera ouvrir, 
vous les épluchez après une à une ; ayez soin d'ôter 
les crabes si vous en trouvez. Mettez vos moules, après 
les avoir ôtées de leurs coquilles, dans une casserole 
avec un morceau de bon beurre, persil , ciboules ha- 
chés, passez-les sur le feu, mettez-y une petite pincée 
de farine, mouillez avec un peu de bouillon ; quand 
il n'y a plus de sauce, mettez -y une liaison de trois 
jaunes d'œufs a vec de la crème, faites lier votre sauce 
et y mettez après un filet de verjus. Les mou les servent 
aussi pour un potage ; après les avoir fair revenir , 
comme il est dit ci-dessus, vousen prenez Peau qu'elles 
ont rendue, que vous passez dans une serviette bien 
serrée. Mettez cette eau dans un bon bouillon , et en 
réservez pour faire une liaison avec six jaunes d'œufs 
que vous faites lier sur le feu en la remuant sans cesse, 
crainte qu'elle ne tourne. Mêliez cette liaison dans 
votre soupe , au moment que vous êtes prêt à servir ; 
servez les moules autour du plat. 
Des huUres. 

Elles se mangent ordinairement crues avec du 
poivre; l'on en sert aussi dans leurs coquilles-, cuites ^ 
sur le gril, feu dessous et pelle touge par-dessus; quand 
elles commencent à s'ouvrir seules , elles sont cuites; 
elles s'appellent huîtres sautées. 
Elles se servent encore grillées d'une autre façon. 

Vous les ouvrez et mettez dans du &eurre fondu, 
un peu de poivre, de la chapelure de pain ; ia îles -les 
cuire sur le gril et la pelle rouge par-dessus.. 

Les huîtres servent aussi à faire des ragoûts pour 
mettre avec différentes viandes, comme poulets, 
poulardes, pigeons «parcelles, etc. 

Four lors vous tes faites blanchir dans leur eau à 
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très-petit feu; prenez-garde qu'elles ne bouillent, cela 
les racornirait. Mettez-les après dans l'eau fraîche,, 
retirez-les ensuite pour les bien égoutter sur un tamis; 
vous avez ensuite un bon coulis gras. sans sel , mettez 
deux anchois hachés et les huîtres , faites-les cbauffer 
sans qu'elles bouillent , et servez avec ce que vous ju- 
gerez à propos. - 

Huîtres en hachis* 

Prenez un demi-cent d'huîtres au panier, et les 
mettez dans de Peau chaude; quand elle est prête 
à bouillir, vous .les retirez pour les mettre dans de 
l'eau fraîche; faites-les égputter , et après n'en prenez 
que le tendre. Si* vous prenez le tout , que le dur soit 
haché à quart très-fin. 

Vous mettez ensuite le reste avec pour le hacher* 

Vous pouvez mêler avec de la chair de carpe , cela 
augmentera le hachis, et lui donnera bon goût. 

Mettez dans une casserole un bon morceau de 
beurre, avec persil, ciboule, champignons hachés, 
passez-les sur le feu, et y mettez une bonne pincée 
de farine ; mouillez après avec un demi-setter de via 
blanc et autant de bouillon maigre. 

Mettez cuire dedans votre hachis jusqu'à ce qu'il 
n'y ait plus de sauce, et l'assaisonnez de bon goût. 
Avant de servir, mettez-y une liaison de trois jaunes 
d'œufs et de la crème ; servez pour entrée. 
De La macreuse. 

La macreuse se fait cuire dans un court-bouillon 

comme celui du saumon frais; on la fait cuire cinq 

ou six heures, et on la sert avec sauce hachée ou 

avec un ragoût de laitances de carpes et champignons. 

• ^ Macreuse en haricot. 

Plumez, une macreuse et la videz ; faites-la revenir 
sûr la braise , comme une volaille que vous voulez 
mettre à la broche, après l'avoir coupée en quatre, 
vous la mettez dans une casserole pour la passer sur 
le feu avec un peu de beurre p*endant une heure ; en- 
suite vous la mettez dan* un^petite marmite avec 
du bouillon maigre , un verre de viii rouge, sel, 
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gros poivre, un bouquet de persil, ciboule,, une 
, gousse d'afl , deux clous de girofle , sarriette, faites 
cuire à petit feu pendant quatre ou cinq heures ; ayez 
des navets que vous coupez proprement et les faites 
blanchir une demi-heure à l'eau bouillante , faites un 
petit roux de fârinîe avec du beurre, et le mouillez 
avec de I3 cuisson de la macreuse , mettez-y cuire 
les navets ; les navets et la macreuse biermnts 9 vous 
coupez des mies de pain de la grandeur d'un petit 
écu j passez-les sur*le feu avec du beurre jusqu'à ^cé 
qu'elles soient de couleur dorée, dressez la macreuse, 
lesnavets et croûtonspar-dessus, arrosez avec l'a sauce 
dégraissée et assaisonnée de bon goût. 

DU POISSON D'EAU DOUCE. 

XL est fems de venir au poisson d'eau douce , et 
d'expliquer ceux qui nous sont en usage. Nous avons 
le brochet , l'amguilie , la carpe , la truite saumonée , 
et la commune, la perche, la tanche, la lotte, là 
tortue, la lamproie, l'écrevisse, le meunier 3 le bar- 
billon , le goujon , la brème. 

Du, brochet. 

Si vous voulez le servir pour rôt , vous ne Pécaille- 
rez point; ôîez-en les» ouïes avec un torchon pour ne 
vous point piquer. 

Après l'avoir vidé, faites-le cuire dans un court- 

bouillou que je vais expliquer, et qui sera le même 

pour tous, les poissons d'eau douce. t 

Court- bouillon pour tous les poissons d'eau 

douce. 

Mettez de Peau dans une casserole ou une poison - 
nière , un quart de vin blanc , un morceau de beurre, 
sel , poivre , un gros bouquet de persil , ciboule , ail , 
girofle , thym , laurier , basilic , le tout ficelé ensem- 
ble , quelques tranches d'oignons et de carrotes, met- 
tez cuire le poisson avec ces ingrédiens sans l'écailler; 
(le même court -bquiRon peut servir plusieurs fois) 
ayez soin, autant que vous le pouvez, d'envelopper 
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avec un linge le poisson que vous voulez Faire cuire 
au court-bouillon, parce moyen vous le tirez avec 
plus d'aisance; quand il est cuir , on n'est point en 
danger de le rompre* , 

Le brochet se sert aussi pour entrée de plusieurs 
façons. 

Four lors vous le coupez par tronçons sans l'écail- 
ler, et le faites cuire de même au court-bouillon. 

Quand il est cuit, et que vous êtes prêt à servir, vous 
entevez l'écaillé , et le dressez sur le plat que vous de- 
vez servir, et mettez dessus une sauce blanche ou telle 
autre que vous jugerez à .propos* 

Vous le servez aussi eu fricassée. de poulets , après 
Tavoir écaillé et coupé par tronçons» 

Mettez- le dans une casserole, avec un morceau 
de beurre, un bouquet , des champignons, passez-le 
sur le feu, mettez-y après une pincée de farine, et 
mouillez de bouillon et vin blanc, faites-le cuire à 
grand feu* 

Quand il est cuit et assaisonné de bon goût, mettez 
une liaison de jaunes d'oeufs et de crème.. 

Le brochet sert aussi à mettre dans une matelote: 
une autre fois vous pouvez le^ervir mariné , frit ; ce 
sont là les façons les plus convenables dans le bour- 
geois. Voyez côtelettes de veau mari nées. 

Dé l'anguille. 

Après lui avoir ôté sa peau, vidée,, épluchée et 
lavée , mettez-la en fricassée de poulets de la même 
façon que le brochet. 

On La fait aussi cuire sur le gril , coupée par tron- 
çons de la Idngeur de quatre doigts, et la sert avec 
sauce blanche , oh- aux câpres et anchois. 

Vous pouvez aussi la servir avec un petit ragoût de 
champignons , on de montans de laitue. 

Quand elle est grosse, vo\*s la pouvez faire cuire à 
la broche, enveloppée de papier bien beurré, et la 
servez dans le même goût qui quand elle est cuite sur 
le gril. 
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Elle se sert aussi en gras de plusieurs façons comme 
pn fricandeau, et à garnir des entrées grasses* 

Elle est aussi excellente dans des matelotes. 
Anguille aux montant de laitue romaine* 
: Coupez-la par tronçons > et la {ailes cuire comme 
$i vous vouliez la mettre cuire en fricassée de poulets. 

Quand elle est presque cuite , vous avez des mou- 
tans de laitue romaine bien épluchés, et cuits dans 
une eau blanche , avec un peu de sel et du beurre , 
mettez-les égoutter et leur faites prendre du goût avec 
l'anguille. Vous y. mettez ensuite ifne liaison de trois 
jaunes d'œufs délayés avec de la crème > faites-la lier 
eur le feu , et en servant, mettez-y un filet de verjus, 
si vous n'avez point mis de vin dans la fricassée 'd'à a- 
quille. 

De la Garpe* 

Quand elle est grosse , eîle se sert au bleu pour un 
plat de rôt , après l'avoir vidé et ôté les ottïes , rie les 
écailUz point. Mettez-la après sur un grand plat^ 
faites bouillir da vinaigre , que vous versez bouillant 
sur la carpe, c'est ce qui la rendra bleue, faites^-la en- 
suite cuire dans un court- bouillon, t . 

Quand elle est cuite r servez-la sur une serviette 
garnie de persil verd , pour un plaide rôt maigre» 

Carpe en matelote* 
-Après l'avoir écaillée et été les ouïes, coupez la 
.carpe par tronçon, rbettez-Ia dans une casserole avec 
d'autres poissons, comme brochet, anguille, écrevis- 
ses, barbillon, ou tel poisfoa de rivière que Vous 
aurez. la commodité d'avoir. 
. Vous faites ensuite dans «ne autre" caisséroîe^ un 

Îetit roux avec du beurre, une cuillerée* ^à boutfie 
e farine. Quand il est de belle couleur, vous y mçttez 
de petits oignons coupés en quatre, que vous faites 
cuire à moitié dans ce même iH/ux r é*»Jy- mettant en- 
core un peu de beurre. •Ensuite vous' le mouille» 
moitié via rouge et bouilfan maigre. 1 

Vous, versez après le^oigndns avec lëuts sauce', 
4aos la. :easserofce .où votre poisson .est préparé, et 
■ - - . ft 
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"l'assaisonnez de sel, poivre, un bouquet garni de 
fines herbes , vous faites ensuite cuire votre matelote 
à grand feu pendant une demi-heure. 

Quand'vous êtes prêt à servir, vous mettez quel- 
ques croûtons de pain dans la sauce, et les servez 
avec la matelote* 

Quand la carpe est sans autre poisson alors elle 1 
s'appelle étuvée , la façon est la même. 
^ La carpe se sert encore cuite sur le gril après 
l'avoir vidée et écaillée avec un ragoût de farce des- 
sous , dont la facottse trouve au chapttre des légumes, 
en fricassée de poulets. 

Vous la coupez, par tronçons , mettez la dans une 
casserole avec du beurre, persil, ciboule, champi- 
gnons, le tout haché, uue chopine de- vin blanc 
Quand elle est cuite, servez-la de bon goût a 
courte sauce. 

Elle se sert anssi en bien d'autres façons , en gras, 
oh maigre , mais elles sont d'une crosse dépense. 
De Ta truite saumonée , et de la commune. 
La truite saumooée a la chair rouge , et la corn* 
mune blanche ; la, première est supérieure à la der- 
nière , les apprêts se font de même. 

If ai tes- les cuire dans un court - bouillon avec vit 
rouçe ; servez sur une serviette garnie de persil vert. 
Si vous voulez faire une entrée , servez une satict 
(t ^ dessus , comme pour les autres poissons* 

Vous pouvez aussi les faire cuire sur le gril , après 

les avoir fait ireqaper dans l'huile , comme ci-devant 

pour les autres poisson^, et servez avec un ragoût 

maigre,.. $Ue s'accommode aussi en gras- comme le: 

saumon frais, , | 

De la perche* 

Qtez les ouïes et videz-la ; ne I ui ôtez que Ukineilie 

desesomfs; faites-la cuire dans un court • bouii lot 

" avec du vin blanc. Quand,eile est cuite, épluchez-la 

de ses écailles, dressez-la sur le plat que vous devez 

servir, pour mettre dessufcjune sauce aux câpres ou 

autre, ou quelque ragoût maigre* Si vous. la s«v*i 
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«n gras, ce sera la sauce ou le ragoût qui en fera la 
différence. 

De la tanche. 

Pour l'écailler 5 il faut la limoner, en faisant bouil* 
lîr de l'eau dans un chaudron ou poêlon. 

Mettez-la dans Peau bouillante, couvrez-la promp- 
tement pour qu'elle ne Vous éclabousse pas. 

Vous la retirez après l'avoir laissée un moment , 
écaillez-la en commençant par le côté dé latête, et 
prenez-garde d'enjeverîa peau et de l*écôrcher. 

Quand vous avez, fini^ vous la videz, lavez et ôtez 
les nageoires; faites -la cuire sur le gril comme les 
autres poissons ^et, servez avec même sauce. 

Elle se sert aussi en fricassée de poulets , après l'a- 
voir coupée par morceaux , comme il est marqué à 
l'article du, brochet. 

, s DeUa Lotte ou barbote* 
' C'est un desexcellens poissons d'eau douce ; il faut 
le Umoner comme ta tanche, à la réserve qu'il faut la 
laisser moins dans l'eau bouillante , parce quelle s'é» 
corclierait. Faites cuire auparavant le court- bouillon-, 
pour qu'il y ait plus de goût, parce qu'il ne faut qu'un 
moment pour, les cuire* 

Blle^se servent comme d'autres poissons , à diffé- 
rentes sauces : la lotte est aussi excellente frite. 

four lors vous ne faites que la mariner) et la faites 
frire ; quand elle.est de belle couleur , servez sur uue 
serviette pour un plat de rôt. 

Elles se mettent aussi dans les matelotes; on en 
fait aussi de très- bonnes entrées en gras , comme eu 
fricandeau piqué de lard , ou dans leur naturel avec 
de bons ragoûts de croies ou autres , tels que voua 
voudrez. 

De la tortue. , 

La tortue est un poisson qui naît dans une écaille,;, 
il y en a de terre et de-mer. 

L'on ne s'en sert ordinairement que pour garnir des 
ragoûts. * ' 

. Soit que vous vouliez les manger. seules, ou que 
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vous les mettiez dans tm ragoût , il faut d'abord leur 
couper la tête et les pattes j faites-les cuire un moment 
avec de Peau, du sel, oignons, persil , ciboule, racines, 
•la moitié d'un citron ou verjus de gratin , après 5 cela 
retirez-les pour en détacher l'écaillé, ayez soin d'ôter ' 
l'amer. Coupez la chair par morceaux pour la mettre 
, dans le ragoûf que vous voudrez. ' * . 

. Si vous voulez la manger seule; aceomtnodez-la 
*n fricassée de poulets, comme le brochet; 
De la lamproie? 

Elle ressemble à l'anguille ; il y en a de rivière et de 
mer. : 

Il faut les, limoner , comme j'ai expliqué à Part, de 
la tanche, ensuite vous les coupez par/tronçons; faites- 
les lier après les avoir farinées» 

Vous la faites aussi cuire sur le gril, comme les 
autres poissons , et la' servez avec Une sauce aux câ- 
pres ou une sauce à la rémoladë bourgeoise. 

Mettez dans une casserole de l'huile, vinaigre, sel, 
gros -poivre et de la moutarde, le tout délayé ensem- 
ble ; servez-la à part dans une saucière. * 
Des écrevisses. 

Celles de Seine sont esfimées les meilleures. 
- - Four les- connaître , regardez le dessous de* grosses 
pattes qui doit être rouge. 

Elles se mangent communément cuites dans un 
court-bouillon , comme il est expliqué à l'article du 
brochet, n'en retranchez qne le beurre. 
< Quand -elles sont cuites > dressez-les sur une ser- 
viette pour un plat d'entremets; 

Les mêmer écrevisses desservies, se servent une 
autre fçis en fricassée de poulets, après avoir éplu- 
ché les queues et les pattes. 

L'on fait aussi d'excellens coulis dés coquilles d'é- 
► ©revisses. ' 

Les queues servent à garnit des entrées , ou à bor- 
der un plat à potage d'écrevisses. 

Soit que vous fassiez un fiotage ou une entrée 
auazécrevisses 9 voici la façon dé s'en servir. 
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Mettez un moment bouillir vos écrevisses dans 
l'eau bouillante, retirez-les ensuite dans l'eau fraîche, 
épluchez-en les queues que vous mettrez à part, et les 
coquilles à part. 

Faites piler les coquilles pendant trois heures ; 
• quand elles sont fines, délayez rie* dans un bon 
bouillon , et les passez ensuite (fans une étatnine. 
. Si ce coulis est pour un ragoût, vous le tiendrez plus 
épais, et mettrez dedans lesqueues d'écre visses, après 
les avoir fait cuire dans un peu de bouillon ; laissez* 
les réduire presqu'à sec, ef mettez le tout dans le cou- 
lis, assaisonnez de bpn goût» Faites-le criaufiFer 39ns 
<ju*if bouille , et vous en servez pour ce que vous, ju- 
gerez à propos , soit viande ou poissons. 

Si c'est en gras \ vous vous servirez de bon bouillon 
gras, et pour le poisson de bon bouillon maigre fait 
avec toutes sprtes de bons légumes et d'une eau de 
pois, que votre bouillpn soit bien clair, pour ne point 
troubler votre courlis. 

Si vous voulez faire un potage, vous tiendrez vofre 
coulis plus clair, et mettrez dans votre potage le bouil- 
lon où vous aurez fait cuire les queues que vous met- 
trez en cordon autour d'un plat. 

Quand votre soupe sera mitonnée avec votre bouil- 
lon, mettez-y lecoujis d'écrevisses, faites-le chauffer 
sans qu'il bouille, goûtez s'il est assaisonné de bon 
goût , et servez. 
Du barbillon, meunier, goujon et la brème. 

Le barbillon se sert en étùvée comme la carpe , 
et se met aussi sur le gril, quand il est gros, et 
se sert avec qne sauce blanche. 

La même façon se pratique pourie meunier ; le 
goujon se sert frit , la brème se sert aussi cuite sur 
le gril avec les mêmes sauces. 

Vous la servez frite pour un plat de rôt. Quoique 
ces poissons ne soient, pas estimés, il ne laisse pas 
. de s en trouver de fort bons. 

Etuç^t de goujons* 

Il faut écailler et vider les goujons , et les essuyer 

.B. 3 
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sans laver; prenez le plat que vous devez servir 5 
mettez dans le fond de bon beurre avec persil, ci* 
boule, champignons , deux échalotes, thym, laurier, 
basilic, le tout haché très-fin, sel, gros poivre, arran- 
giez dessus les goujons, et les assaisonnez dessus 
comme dessous , mouillez avec un verre de vin 
rouge, couvrez le plat et faites bouillir sur un bon feu 
Jusqu'à ce qu'il ne reste que peu de sauce ; il ne faut 
qu'un quart d'heure pour la cuisson. Les éperlans 
Raccommodent de même, à cette différence que 
vous ne faites que les essuyer avant de vous en servir* 

' t)es escargots de vigne en fricassée de poulets. 

Dans- le printems et l'agtomne > l'on trouve des es- 
cargots dans les vignes, qui sont bons à manger; pour 
les faire sortir de leurs coquilles et les bien nettoyer, 
vous mettez une bonne poignée de cendre dans un * 
moyen chaudron avec de l'eau de rivière ; quand elle 
commence à bouillir, jetez-y les escargots pour les y 
laisser un quart d'heure 9 quand ils se tirent aisément 
de leurs coquilles, vous les retirez dans 4e l'eau tiède 
pour ïes .nettoyer j vous les remettrez encore dans une j 
eau claire pour les faire bouillir un instant, retirez-les 1 
. pour les égoutter , mettez dans une casserole un mor- 
ceau de beurre avec un bouquet de persil, ciboule, une 
gousse d'ail, deux clous de girofle, thyrn, laurier., 
Easilic , des champignons et les escargots bien égout- 
lé$ , passez le tout ensernblq sur le feu., mettez-y une 
pincée de farine, jnottil lez avec du bouillon, on verre 
de vin blanc, sel , gros poivre, laissez cuire jusqu'à ce 
que les escargots soient moelleuxet qu'il reste peu de , 
sauce ; en se r vaut mettez-y une liaison de trois jaunes 
d'œufs avec de la crêrne, faifes ïjer sans bouillir, 
ajoutez-y du verjus ou du vinaigre blanc avec un peu 
de muscade* 

Des grenouilles» ' - \ 

II faut leur couper les pattes et le corps, de façon 
qu'il ne reste presque plniqu% les cuisses; l'on peut 
•les accommoder de deux fàçeris différentes , comme : 
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* Grenouilles en fricassée de poulets* 
Vous les mettez dans Peau bouillante, et leur faites 
faire Ha petit bouillon j retirez-les à l'eau fraîche , et 
égouttez ; mettez- (es dans une casserole avec des 
champignons, un bouquet de persil, ciboule, une 
gousse d'ail, deux clous de girofle, un morceau de 
beurre ; passez-les sur le feu deux ou trois tours , et 
y mettez une pincée de farine; mouillez avec un verre 
de vin blanc, un peu de bouillon , sel , gros poivre ; 
faites cuire un quart -d'heure, et réduire à courte 
sauce $ mettez-y une liaison de trois jaunes d'oeufs 
avec un peu de crème, une pincée^de persil haché 
très-fin ; faites lier saris bouillir. 

Grenouilles frites. ~ 
Vous les mettez mariner crues, pendantune heure, 
avec moitié eau et moitié vitiaigre^ persil, ciboule 
entière, tranches d'oignons, deux gousses~d'ail,deux 
échalotes, trois clous de girofle, une feuille de laurier, 
thym,, basilic 5 ensuite vouslès mettez éçoutteretlçs 
farinez pour les faire frire, servez garni de persil frit; 
pour le mieux, au lieu de les fariner, vous les trempez 
dans une pâte faite avec de la farine, délavée avec 
une cuillerée d'htoile, un grand verre de vin blanc et 
du sel, que la pâte ne soit pas trop claire; il faut qu'elle" 
file un peu gros , en la versant avec la cuiller» 

CHAPITRE Xt 

Des légumes en général* 

JL^gttmes qui s'emploient en cuisine, comme graines 
et racines ; usage que Pan en peut faire ; façon de lés 
accommoder et de les conserver pour l'hiver. 

Nous avons les "pois normands , les pois ordinaires 
et les pois carrés, les haricots verts et les haricots 
blancs, les fèves de marais, les lentilles ordinaires 
et les lentilles à la reifce , le riz, le genièvre, le gruau, 
les choux blancs, laitue de plusieurs espèces, laitue 
romaine de plusieur%*espïècfes , choux verts., choux de 
Milan, les cairotes , les panais, le persil, ciboule, 



ftoo LA CUISINIERE ' 

cerfeuil , oseille , poirée, bon ne- daine, oiçnoo% poi- 
reau , céleri , radis , rave , racine de persil > navets i 
les mousserons , les chervis , thym, laurier , basilic, 
sarriette , fenouil , ail , rocambole, échalote , le po- 
tiron , le houblon , les concombres , les épinards , les 
salcifis, les scorsonères, les melons, les topinambours, 
les betteraves , les cornichons , les champignons , la 
corne dç cerf, la chicorée sauvage blanche et verte* 
la chicorée blanche ordinaire , les cardes de poirée , 
les cardons d'Espagne, les artiphau*, les asperges,! es 
choux-fleurs , les câpres grosses et fines , les capuci- 
nes , la chia , les truffes , les morilles , la patience , la 
buclose, tabourache, les raiponses, le cresson à la 
noix et le cresson de fontaine, la pimprenelle , le 
heaume. v 

Des pois verts et des pois secs. 

Les pois verts se mangent en juin , juillet et août; 
pour connaître leur bonté , il faut les goûter ; s'ils ont 
un goût sucré et tendre, qu'ils soient frais cueillis et 
nouvellement écossés. 

Les bons pois ont une petite queue, aprè$ qu'ils sont 
écossés. Les plus fin» sont estimés les meilleurs. 

Les plus tardifs sont les pois quarrés ; quoique plus 
gros , ils n*en sont pas moins tendres. - 

Les pois verts se servent avec toute sorte de viande, 
et font d'excellens ragoûts; ils se servent aussi, en 
gras et en maître , pour entremets. 

Les- pois secs servent à faire rie la purée. 
Petits pois à la demi-bourgeoise. - 

Prenei un litron et demi de petits pois, que vous 
laverez et vous mettrez dans une casserole, avec un 
morceau de beurre ,un bouquet de persil et ciboule, 
une laitue pommée, coupée en quatre : faites-les cuire 
dams leur jus à très-petit feu. Quançl ils sont cuits , et 

u'il n'y a presque plus de sauce, mettez-y une liaison 

e deux jaunes d'peufs avec de la crème, faites lier $qr ' 
le feu , et servez. * 

' . Usage de poi* $ seçs. 

Les pois-normands sont les meilleurs, parce qu'ils 
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ne sont point piqués de vers et plus tendres à cuire. 
Ils servent à faire de bonne purée les jours maigres, à 
donner du corps dans les potages. 

Cette purée sert encore à mettre dessous les harengs 
dans le carême. Pour faire cette purée, vous passez 
les pois'dans^une passoire , vous la fricassez rvec du 
beurre , persil et ciboule hachés, assaisonnée de sel 
et poiVre 1 . ~ ' 

Petit salé aux pois : faites cuire la viande avee 
les pois et de Peau ; ayez soin de faire dessaler à 
moitié la viande , pour que votre purée soit d'un boa 
goût; mertéz-y aussi deux racines, autant d'oignons, 
un bouquet de fines herbes. 

Quand les pois sont cuits , passez-les en purée et le* 
servez sur la viande. 

Nous avons encore les pois sans parchemin,, autrè- 
jnent appelés pois goulus, parce que l'on en mange 
tout. Quàïid ils sont tendres et verts , vous les faites 
eu ire avec leur cosse, comme les petits pois ci-devant. 
Des haricots verts. 
Prenez -lés fort tendres et en rompez les petits 
bouts , lavez-les et le3 fartes cuire dans de l'eau. 

Quand ils sont cuits, mettez dans une casserole un 
morceau de beurre, persil * ciboule hachés. 

Quand le beurre est fondu , mettez-y les haricots, 
après qu'ils sont égouttés, faites -leur /aire deux ou 
trois tours sur le feu , mettez-y après une pincée de 
farine , et un peu de bon bouillon et du sel , faites-les 
bouillir jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de sauce. 

Quand vous êtes prêt à servir , mettez-y u,ne liaison 
de trois jaunes d'œufs délayés avec du lait , et ensuite 
un filet de verjus ou de vinaigre. La liaison étant prise 
sur le feu, servez^Ies pour entremets. 

Ii'on s'en sert aussi en gras ; à la placé de liaison , 

vous y mettez du coulis et jus de veau. 

Des haricots verts , comment les confire et sécher -, 

pour les conservewiu moins jusqu'à pâque. 

Choisissez-les tendres et point filandreux, épluchez 

les bouts, et mettez après tes haricots cuire dans de 
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sans laver; prenez le plat que vous devez servir ^ 
mettez dans le fond de bon beurre avec persil, ci- 
boule, champignons , deux échalotes, thym, laurier, 
basilic, le tout haché très-fin, sel, gros poivre, arran- 
giez dessus les goujons , et les assaisonnez dessus 
comme dessous $ mouillez avec un verre de vin 
rouge, couvrez le plat et faites bouillir sur un bon feu 
jusqu'à ce qu'il ne reste que peu de sauce ; il ne faut 
qn'uu quart d'heure pour la cuisson. Les éperlans 
Raccommodent de même, à cette différence que 
vous ne faites que les essuyer avant de vous en servir. 

" î)es escargots de vigne en fricassée de poulets* 

Dans- le printem&et Tau tourne > l'on trouve des es- 
cargots dan£ les vignes > qui sont bons à manger; pour 
les faire sortir de leurs coquilles et les bien nettoyer, 
vous mettez eme bonne poignée de cendre dans un 
moyen chaudron avec de l'eau de rivière ; quand elle 
commence à bouillir, jetez-y les escargots pour les y 
laisser un quart d'heure ; quand ils -se tirent aisément 
de leurs coquilles, vous les retirez dans cje l'eau tiède 
pour les .nettoyer; vous les remettrez encore dans une 
eau claire pour les faire bouillir un instant, retirez-les 
.pour les égoutter , mettez dans une casserole un mor- 
ceau de beurre avec un bauquçtde persil, ciboule, une 
gousse d'ail, deux clous de girofle, tbyin, laurier., 
basilic , des champignons et les escargots bien égout- 
lés, passes le tout ensemble sur le feu, mettez-y une 
pincée de fafine,jnouil lez avec du bouillon, nnverre 
de vin blanc, sel , gros poivre, laissez cuire jusqu'à ce 
que les escaigots soient moelleuxet qu'il reste peu de 
sauce; en servant mettez-y une liaison de trojs jaunes 
d'œufs avec de la crème, faites Ijer sans bouillir, 
ajoutez-y du verjus pu du vinaigre blanc a vea un peu 
.de muscade* 

Des grenouilles» ' 

II faut leur couper les pattes et le corps, de façon 
qu'il ne reste presque pins qtft*ies cuisses-; l'oij peut 
les accommoder de deux façons différentes , comme : 
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" Grenouilles en fricassée de poulets. 

Vous les mettez dans l'eau bouillante, et leur faites 
faire un petit bouillon j retirez-les à l'eau fraîche , et 
égouttez 5 mettez- (es dans nue casserole avec des 
champignons, un bouquet de persil, ciboule, une 
gousse d'ail , deux clous de girofle , un morceau de 
beurre ; passez-4es sur le feu deux ou trois tours , et 
y mettez une pincée de farine; mouillez avec un verre 
de yiu blanc, un peu de bouillon > sel , gros poivre ; 
faites cuire un quart- d'heure, et réduire à courte 
sauce ; mettez-y une liaison de trois jaunes d'oeufs 
avec un peu de crème, une pincée de persil haché 
très-fin j faites lier sans bouillir. 

Grenouilles frites. . 

Vous les mettez mariner crues, pendantune heure, 
avec moitié eau et moitié vinaigre, persil , ciboule 
entière, tranches d'oignons, deux gousse?d'ail,deux 
échalotes, trois clous de girofle, une feuille de laurier, 
thym., basilic; ensuite vous les mettez égoutteretlçs 
farine? pour les faire frire, servez garni de persil frit; 
pour le mieux, au lieu de les fariner, vous les trempez 
dans une pâte faite avec de la farine, délavée avec 
une cuillerée d'huile, un grand verre de vin blanc et 
du sel, que la pâte ne soit pas trop claire; il faut qu'elle" 
file un peu gros , en la versant avec la cuiller. 

CHAPITRE Xt 

Des légumes en général. 

JL^gttmes qui s'emploient en cuisine, comme grain es 
et racines ; usage que l'on en peut faire ; façon de les 
accommoder et de les conserver pour l'hiver. 

Nous avons les pois normands , les pois ordinaires 
et les pois carrés, les haricots verts et les haricots 
blancs, les fèves de marais, les lentilles ordinaires 
et les lentilles à la refye , le riz, le genièvre, le gruau, 
les choux blancs, laitue de plusieurs espèces, laitue 
romaine de plusieutfc'espiècès , choux verts., choux de 
Milan, les cairotes, les panais, le persil, ciboule, 
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Il se mange communément au lait, le potage grâv 
est expliqué au commencement de ce livre. 

Pour le potage maigre on lave le riz trois ou quatre 
fois dans de l'eau tiède, et on le frotte fort dans les 
rhains. 

k Vous le faites cuire dans un bouillon maigre, fait 
avec panais, carrote6, oignons, racines de persil, 
choux , céleri , navets , une eau de pois ,,de tout mo- 
dérément, qu'un légume ne domine pas plus que 
l'autre , sur-tout le céleri et la racine de persil. 
^ Mettez avec ce bouillon un morceau de beurre, du 
jus d'oignons, jusqu'à ce que votre riz ail assez de cou* 
leur , faites-le cuire à petit feu pendant trois heures, 
assaisonnez-le de bon goût. Quand il est cuit , servez* 
le ni -trop clair , ni trop épais. :^ 

Si vous voulez le servir au blanc , n'y mettez point 
de] us d'oignons." 

Quand votre riz est cuit, prenez du bouillon que 
vous délayez avec six jaunes d'œufs, faites.- lesjfer-j 
sur le feu , et entretenez cette liaison chaude. QuauS: 
vous êtes prêt à servir, mettez-le dans le riz. 

Le riz au laisse fail après l'avoir bien .lavé; faites- ' 
le cuire une demi-heure à petit feu , avec peu d'eau 

{>our le faire crever , mettez-y eusuite petit à petit du 
ait chaud jusqu'à ce qu'il soit cuit, vous l'assaison- 
nez de sel et de sucre. 

Du genièvre* 
L'on ne s'en sert en cuisine que pour des viandea 
que l'on veut mettre au sel, comme une pièce d& 
bœuf à l'écârlate. Vous en pouvez^mettref un peu 
quand vous salerez du porc frais, cela. donnera boa 
goût, pourvu qu'il ne domine pas. 
Du gruau* 
C'est une farine d'avoine grossièrement moulue; 
celui de Bretagne est le plus estimé. 

L'on s'en sert pour les personnes qui ont la poitriflfl 
faible , c'est un remède très-rafraîchissant. 

Pour vous en servir , prene^Etune chopine d'eau ott 
de lait, mettez-y plein une cuiller à bouche de gruau, 

faîtes-U 
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faites-le bouillir doucement un quart-d'heure, retirez- 
le après au clair pour le boire ; vous y mettrez un 
peu de sucre si vous voulez. 

Des choux. 

Xes choux blancs, les choux verts, et ceux de 

Milan , s'accommodent tous de même ; l'on y en sert 

communément pour mettre dans le pot après les avoir 

ficelés, pour qu ils ne se mêlent point aveu la viande. 

Si vous voulez faire des entrées avec, pour lors 

tous les coupez par quartiers , après les avoir lavés $ 

faites- les bouillir , un quart -d'heure dans de l'eau , 

mettez-y un morceau de petit lard coupé par morceaux 

tenant à la couenne, retirez -les après dans de. l'eau 

fraîche, pressez-les bien et les ficelez, mettez-les cuire 

dans une braise avec le morceau dé lard et la viande 

que vous destinez pour servir avec. Cette braise u'est 

que du bouillon , sel , poivre , un bouquet de persil , 

ciboule, clous de girofle, un peu de muscade, deux 

ou trois racines. 

/^)uand la viande et les choux sont cuits, retirez-les 
| pour les essuyer de leur graisse , dressez-les dans un 
\ plat, le petit lard par-dessus. 

Tous mettez ensuite que sauce faite d'un bon coulis 
et assaisonné^ d'un bon goût. 

Viande oui convient le mieux : tendons de veau, 
poitrine de bœuf , morceau de culotte de bœuf, an* 
douille de porc,. épaule, de mouton désossée et ar- 
rondie en la ficelant bien fort , le chapon , les pattes 
troussées eq- dedans. 

De telle viande que vous vous serviez, faites-le 
bouillie deyx minutes dans l'eau pour lui taire jeter 
son écume , et la mettez après cuire avec les choux. 

Les choux se mangent aussi à la bourgeoise ; étant 
cuits dans le pot et bien égouttés, mettez dessus une 
sauce blauche. 

Chou, à la bourgeoise. 
Après avoir lavé uqi chou eut îç i , faites-le bouillir 
un quart-d'heure daoijde l'eau , retirez-le après dans 
de l'eau fraîche , laissez-le refroidir et le pressez fort 

S 
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sans en rompre les feuilles, ôtez-en après les feuilles 
une à une, et y mettez à chaque un peu de farce 
comme celle du canard- farci , remettez après les 
feuilles l'une sur l'autre, comme sî ^e chou était en- 
tier , ficelez-le par- tout et le faites cuire dans uue 
braise que vous faites,, corn me celle de la langue de 
boeuf; assaisonnez de bon goût. 

Quand il est cuit et retiré de sa braise , pressez-le 
légèrement dans un linge blanc pour en faire sortir la 
graisse, coupez-le eu deux et le dressez sur un plat, 
mettez par-dessus un bon coulis. 

Des choux-fleurs* 

Les choux-fleurs sont une espèce de choux dont la 
graine nous vient d'Italie; ils servent à faire des en- 
tremets et à garnir des entrées de viande. 

Pour vous en servir, vous les épluchez et lavez, 
faites-lés cuire un moment dans de l'eau, et les reti- 
rez pour les achever de cuife dans une autre eau blan- 
che faite avec une cuillerée de farine délayée avec de 
l'eau , un peu de beurre et du sel. 

Quand ils sont cuits , dressez- les dans te plat qne 
vous devez servir , et mettez dessus, en gras, une 
sauce ou coulis où il y a un peu de beurre dedans ,, et 
en maigre, une sauce blanche. 

Si c'est pour entrée, vous les faites cuire de mêrne, 
dressez-les autour de la viande que vous leur destinez, 
et mettez par- dessus la sauce qui est pour la viaude , 
oîril doit toujoursy avoir du beurre.^ 
Choux- fleurs en pain. 

Prenez de beaux choux- fleurs que vous épluchez 
et faites cuire à moitié dans de l'eau , retirez daVis de 
l'eau fraîche pour les mettre après, égout ter dans une 
passoire ; vous prenez une petite casserole de la gran- 
deur du foDd du plat que vous devez servir, mettez 
des bardes de lard dans le fond, et arrangez les choux- 
fleurs dessus et les queues en haut. 

Vous prenez ensuite une bonne farce, faite avec 
une rouelle de veau, graisse d^ bœuf, persil, ci b ou le ? 
champignons, letout haché, assaisonné de sel, poivre. 
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trois œufs entiers; c'est-à-dire, les jaunes et les blancs; 
point de crème ni bouillon. < 

Quand cette farce est bien assaisonnée et mêlée, 
vous la mettez dans tous les vides des choux-fleurs, et 
la faites bien entrer avec les doigts ; faites - les cuire 
avec bon bouillon ; assaisonnez de bon goût. 

Quand votre pain de choux-fleurs est cuit , et qu'il 
n'y a plus de sauce , renversez-le doucement dans le 
plat que vous devez servir ; ôtez les bardes de lard et 
mettez par -dessus un bon coulis avec un peu dé 
beurre, et servez pour entrée. 

Choux à la flamande. 
Prenez un chou que vous couperez en quatre, faites- 
le blâuch ira l'eau bouillante un quart-d'heure, et re- 
tirez-le de l'eau fraîche; pressez-le pour enjfaire sortir 
l'eau, coupez le trognou et le ficelez, faites cuire avec 
un morceau de beurre, bon bouillon, sept ou huit 
oignons, un bouquet garni , un peu dé sel et gros poi- 
vre ; quandil est presque cuit, mettez-y quelques sau- 
cisses cuire avec; quand votre ragoût est cuit, vou*, 
avez un croûton de pain plus grand que le creux de la 
xiroiu j-»jiwt0us faites frire avec du bourre , mettez-le 
dans le fond du plat où vous voulez servir le chou, les . 
saucisses et les oignons autour ; que le tout soit essuyé 
de sa graisse; dégraissez la sauce du chou; si vous avez 
du coulis, mettez-en dedans; que votre sauce soit 
courte et de bon goût, et servez dessus. 
Choux en surprise. 

Prenez un bon choux entier que vous faites cuire 
un quart-d'heure dans l'eau bouillante, et le retirez 
à l'eau fraîche; pressez*! e bien dans vos mains, sans 
en rompre les feuilles, y,ous le mettrez ensuite sur 
une table ; écartez-en toutes les feuilles pour en ôter 
le trognon ; et à la place du trognon vous y mettrez 
des marrons et des saucisses, remettez toutes les 
feuilles commeelies étaient, de façon qu'il ne paraisse 
gu'ify a quelque chose dedans 5 ficelez le chou, et le 

ites cuire dans une braise légère faite avec du bouil- 

n, peu de sel, gros poivre, racines, oignons, un 

Sa 
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bouquet ; quand il est cuit, égouttez-le et servez avec 
une bonne sauce où il y ait du beurre. 
Des carrotes et punals sous le nom de racines» 

L'on s'en sert ordinairement pour mettre dans 
toutes sortes de potages pour des braises, pour les 
coulis ; vous servez aussi des entrées de viande en 
terrine , que l'on appelle bauchepot : Von garnit de 
petites entrées avec les ragoûts de racines. 

Pour lors vous les coupez de la longueur de deux 
doigts , et les tournez en rond ; faites-les cuire un 
quart-d'heure dans l'eau et les mettez après dans une 
casserole avec bon bouillon , un verre de vin blanc ,* 
un bouquet de fines herbes, un peu de sel. Vous y 
ajoutez un peu de coulis, pour lier la sauce > et servez 
avec ce que vous voulez. 

• Rncines en menus droits* 

. Prenez de Poignoii que vous coupez en filets, faites- 
les cuire dans uu petit roux, fait avec du beurre et 
de la farine ; quand l'oignon est presque cuit , mouil* 
\ez-\p avec du bouillon et le rachevez de cuire ; vous 
avet ensuite des carrotes, panais 5 céleri ^ navets, le 
tout cuit dans le pot , coupez-les proprèmenreu flïers 
et les mettez dans le ragoût d'oignons; assaisonnez- 
les de sel et gros poivre , un filet de vinaigre 5 en ser- 
vant, mettez de la moutarde. 

Racines à la crème. 
Prenez de grosses racines bien tendres, ratissez et 
lavez-les, mettez-les blanchir une demi-heure à l'eau 
bouillante, ensuite vous les coupez en gros filets, et 
tes mettez dans une casserole avec un morceau de boa 
beurre, uu bouquet de persil, ciboule, une gousse 
d'ail , deux échalottes, deux clous de girofle, du ba- 
silic, passez-les sur le feu, mettez-y une pincée de 
farine , sel , gros poivre , bon bouillon ; laissez cuire 
et réduire à courte sauce; ôtez le DQuquet; mettez-y 
une liaison de trois jaunes (fi'œufs avec delà crème) 
faites lier sans bouillir 5 en servant , un grand filet d$ 
vinaigre JManc, 
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Z>^ persil et ciboule. 
| Ils sonf d'un très-grand usage en cuisine ; Ton peut 
; voir daus les diffère os apprêts qui sont marqués dans 
'f ce livre^ de quelle utilité ils sont, saus qu'il soit besoin 
: d'en rien dire de particulier. 
; Du^cer/euil , oseille, poirée , bonne-dame. 
' Toutes ces herbes sont excellentes pour faire de la 
soupe et des ragoûts de farces, les personnes ména- 
gères en doivent confire l'été pour l'hiver; rien n'est 
si aisé à faire, pour peu que l'on y apporte d'attention. 

Erenez de l'oseille , cerfeuil , poirée , bonne-dame, ' 
pourpier, des concombres , si vous êtes dans le teros, 
persil , ciboule, mettez de ces herbes à proportion de 
leur force; après les avoir épluchées et lavées plu- 
sieurs fois, mettez-les égoutter, après vous les haches 
et lés pressez dans vos mains, pour qu'il ne reste pas 
tant d'eau. < 

Vous prenez un chaudron de la grandeur que vous 
avez d'herbes à y mettre ; mettez dedans un morceau 
de beurre, et vos herbes dessus, c\ u sel autant qu'il 
est besoin pour bien saler les herbes, faites-les cuire 
a petit feu , jusqu'à ce qu'elles soient bien cuites , et 
qu'il n'y reste point d'eau 5 après qu'elles sont refroi- 
dies, mettez-les dans des pots qui doivent être bien 
propres. Moins Ton en consomme , plus les pots doi- 
vent être petits, parce que, quand ils sont une rois 
entamés , les herbes ne se gardent au plus que trois 
semaines. 

Quand les herbes sont entièrément,refroidies dans 
les pots, vous prenez du beurre que vous faites fon- 
dre , et le laissez jusqu'à ce qu'il soit tiède, vous le 
mettez ensuite sur les herbes. 

Après que le beurre est bien pris , vous couvrez de 
papier les pots, et les mettez dans un endroit ni trop 
chaud , ni trop frais ; ces herbes se conservent jus- 
qu'à pâofue , et sont d'une grande utilité dans l'hiver. 
Quand vous voulez vous en servir , vous en mettez 
dans du bouillon quj iiç floit point être salé , et vous 
avez de la soupe, faite dans on moment. 

S 3 
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Si vous faites de la farce avec, vous les mettez dans 
une casserole avec un morceau de beurre, faites -les 
bouillir un instant, et y mettez une liaison de quel* 
ques jaunes d'oeufs avec du lait, et vous en servez, 
soit^our mettre dessous des œufs durs, ou quelque 
plat do poissons, cuits sur le gril. 

Le tems le plus convenable pour confire des herbes 
est sur la fin de septembre. 

De PoignoiK 
Il est d'une grande utilité en cuisine, quand on s'en 
aerl avec modération ; il entre dans beaucoup dépo- 
tages , dans ie jqs et coulis ; le petit oignon blanc est 
le plus estimé pour faire des ragoûts ; pour cet efiet , 
ne l'épluchez point, n'en coupez que le bout de la tôte 
et de la queue, faites* le cuire dans de l'eau un quart- 
d'heure, retirer le après dans<i'eau fraîche, et lui ôte* 
la première peau , faites-le lier dahs du bouillon. 

Quand ils sont cuits, mettez -y deux cuillerées de 
coulis pour lier la sauce , assaisonnez-Us de bon goût, 
et les servez avec ce que vous voudrez. 

Quand ils sont cuits dans du bouillon y et bien 
égoutlés et refroidis , ils se mangent en salade, avec 
sel , gros poivre, huile et vinaigre. 
Du poireau* 
11 n'est utile en cuisine que pour mettre dans te pot, 
il donne bon goût au bouillon. 
Du céleri. 
Quand il est bien blanc et tendre , il se mange en 
salade avec une rémolade de sel , poivre , huile, vi- 
naigre et moutarde; l'on «'en sert aussi pour mettre 
dans le pot ^ il en faut très- peo, parce que le goût eo 
est fort , et domine sur tous les légumes. 

Si vous voulez le servir en ragoût avec quelque 
viande , faites4e tremper dans de l'eau pour le bieo 
laver, faites- le cuire une demi-heure dans de l'ear 
bouillante, retirez-le dans l'eau fraîche^, pressez-!' 
bien, et le faites-cuire avec bon bouillon et du coulis j 
*s*aïson*>ez-le de bon goût; iyjez soin de le dégraisser! 
Quand *l est cuir, servez* le avec 4a viande q»^ 
y uns juger ea à propos. 
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Des radis et raves. 

Ils ne sont bous en cuisine que pour servir crus en 
hors-d'œuvre fort commun., au commencement du 
dîner , à coté d'une soupe. 

De la racine de persil* 

L'on ne s'en sert que pour mettre dans lé pot , il en 
faut très-peu , parce qu'elle est d'un goût très-foi t^ et 
point bonne pour les persones échau fiées. 
Des navets. 

Il se mettent dans le pot , et servent aussi à faire 
de bons potages , si vous vouiez garnir avec le plat S 
soupe, coupez- les proprement , faites-leur faire un 
bouillon dans l'èau pour leur ôter le goût fort $ fa il es- 
tes cuire après avec du bouillon , et du jas pour leur 
donnner couleur. Ils servent aussi à faire des ragoûts 
pour mettre avec la viande , coupez»Ies proprement , 
foites-leuT faire un bouillon dans l'eau v et les. vneitez 
après cuire avec du bouillon et du coulis , uu bouquet 
de fines herbes 

Quand ils sont cuits et aasaisonnés de bon goût , 
dégraissez le ragoût , servez dessous la viande que 
vous voudrez , qui doit être cuite dans une braire* 

Si vous voulez-une façon phis simple., c'est de met- 
tre cuire les navets avec la viande ; quand elle eet à 
moitié cuite, dégraissez le ragoût et l'assaisonnez de 
bon goût. " .- " 

Si cette dernière façon n'a pas si bonne mine 5 elle 
est moins cou te ose, et pas embarrassante. 

Des laitues pommées et romaines* 

Je «Centrerai point ici dans le détail des différentes 
espèces de laitues pommées/ et romaines , il suffit 
qu'elles se mangent toutes en salade 9 quand elles sont 
belles et tendres. Elles se servent aussi-en Tagoût et 
à garnir des potages. 

. De telle façon que vous les mettrez , après les avoir 
épluchées et*lavées, mettez-les cuire dans de l'eau 
nu bon quart-d J heure ,| retirez-les après dans de l'eau 
fraîche , pressez-les dates vos mains , si c'est pour un 
potage y vous les ficélerez et les servirez autour du 
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plat à soupe , le bouillon où elles souk cuites vous ser- 
vira à mettre dans votre potage. 

Si c'est pour entrée, après les avoir pressées, faites- 
les cuire avec du beurre, bon bouillon et coulis, assai- 
- sonnées de bon goût. Quand vous voulez servir, dé- 
graisses le ragoût et le mettez dessous votre viande. 

Les montans de laitue sont bons pour faire des en- 
tremets, et â garnir quelques entrées de viande; après 
les a voir épluchés, mettez-les cuire avec de Peau où 
vous délaverez une cuillerée de farine , mettez-y un 
"bouquet de fines herbes, deux oignons > racines, un 
peu de beurre et du sel. Quand Sis sont cuits > vous 
pouvez les servir en maigre avec unesauce blanche, 
ou avec une liaison de jauuesd'œufset de lait, comme 
une fricassée de poulets» 

Eu gras , mettez-les prendre goût dans un bon cou- 
lis, et les servez avec telle viande que vous jugerez 
à propos, ou seuls pour entremets. 

Laitues pommées farcies. 

Ayez des laitues pommées environ huit su douze , 
suivant qu'elles sont grosses; faites-les bouillir une 
demi-heure daiis de l'eau, et les retirez à l'eau fraîche 
pour les bien presser avec les mains , écartez. sur une 
table les feuilles de chaque laitue sans les séparer, 
mettez-y dans le milieu une farce de viande assaî* 
sonnée de bon goût, comme celle que vous trouve- 
rez ci-après pour les petits pâtés , enveloppez la farce 
avec les feuilles dé laitues, fice*ez*les et les faites cuire 
dans une petite braise ; quand elles sont eu i tes, vous 
les égouttez et pressez dans un linge, trempez-les dans 
une pâte à frire , faite avec farine , vin blanc et une 
cuillerée d'huile, un peu de sel, faites»les frire de belle 
couleur; vous pouvez encore les tremper dans de 
l'œuf battu , les panner de mie de pain; étant farcies - 
de cette façon, et cuites à la braise, elles servent à 
^nf 7 des entrées de viandes. 
&e la chicorée sauvage blanche , et de la verte. * 

*** Chicorée sauvage blancàe n'est bonne que pour 
«^Pger en salade. *~ * I 
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La .verte sert à mettre dans les bouillons ra/raîchis- 
sans , et à faire des décoctions de médecine. 
De la chicorée blanche ordinaire. 

Elle se mange eu salade et sert à faire des ragoûts : 
après l'avoir épluchée et lavée, faites- la bouillir, une 
demi-heure dans de l'eau, retirez-la dans de l'eau 
fraîche pour la bien presser , mettez-la ensuite cuire 
avec un peu de beurre , du bouillon et du coulis , ou 
un petit toux de farine pour lier la sauce* 

Quand elle est cuite, assaisonnée de bon goût et 
dégraissée, mettez-y un psu d'échalotes pour ceux 
, qui l'aiment , et servez dessous du mouton rôti , soit 
épaule, carré ou gigpU 

Si vous la servez au blatoc,, eu maigre, en place 
d'un roux de farine , mettez-y une liaison de jaunes 
d'oeufs et de crème, servez-la sous des œufs mollets. 
Des cardes* poiré es. 

Après les avoir épluchées et lavées , faites-les cuire 
da ns de Peau , et les remuez de tems en tenu pour que 
le dessus ne uoircisse pas. 

Quand elles sont eu j tes , mettez-les égoutter ; vous 
faites une sauce blanche avec une pincée de farine, 
de l'eau , du ueun^^owi , y o i >i ^jm .filet de vinaigre, 
faites-la lier sur le feu , et y mettez les c*rdes bouillir 
un inomeut àpetit feu pour qu'elles prennent du goût ; 
si le beurre était tournée» huile, ce serait «ji ft marque 
que la sauce seraitépaisse; vous y mettez une cuillerée 
d'eau et les remuez jusqu'à ce que la sauce soit reve- 
nue comme a^ant.. 

Des cardons d'Espagne. 

Coupez-les de la longueur de trois pouces, ^>e met- 
tez point ceux qui sont creux et verts , faites-les cuire 
une demi-heure dans de l'eau , et les retirez dans de 
l'eau tiède pour les éplucher; vou6 les faites cuire 
avec du bouillon où vous avez délayé une cuillerée 
de farine, mettez.y du sel, oignons, racines, un bou- 
quet de fines herbes , un filet de verjus ou verjus en 
!;rain , un peu de beurri; quand. ils sont cuits, retirez- 
es pour les mettre dans un bon coulis ayjBC un peu de 
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lé vert de dessous et coupé à moitié les feuilles de 
dessus', faites-les cuire dan s ai ne petite braise, assai- 
sonnez légèrement, mettez-les egoutter et videz de 
leur foin; servez-les avec la sauce suivante: mettez 
dans une casserole un morceau de beurre, une pincée 
de farine , deux jaunes d'œufe, un filet de verjus, se!) 
gros poivre ,i«ites lier la sauce sur le feu ; quand elle 
est liée avec du verjus en grain que vous avez fait 
bouillir dans de l'eau que vous mettez dans la sauce) 
servez les artichauts pour entremets. 
3 Artichauts to urnes \ 

Prenez six artichauts de bonne grosseur et tendres, 
ôtez-en les plus grosses feuilles, après vous en coupe* 
tout le vert • en le coupant doucement avec la pointe 
d'un couteau , et tournez à mesure le cuLd'artichaut 
pour, qu'il soit coupé également ^ et n'anticipez point 
sur le blanc, mettez-les à mesure dans l'eau fraîche jj 
et les faites blanchir un demi - quart d*heure à l'eau 
bouillante , retirez-les à l'eau .fraîctfe pour en ôterle 
foin , faites-leà cuire dans uu blanc de farine délajfée 
avec de l'eau, du sel, du beurre, un peu de verjusea 
grain , ou la moitié d'un citron coupé en trauches 
quand ils sont cuits , retirez -les pour les essujrer, 
dressez - les dans le plat , et servez dessus une saud 
au blanc de veau, ou autre. 

pes asperges. 

El Tes se mangent dcf plusieurs façons, les plu 
grosses sont estimées les meilleures: l'on en fait de 
ragoûts pour garnir des entrées de'viande et depois' 
son 9 pour garnir des potages , et servent commune- 
ment pour entremets avec une sauce/ 

Après leur avoir coupé une partie du blançet btel 
lavées , vous les faites cuire avec de l'eau et dû sel 
un demi -quart d'Heure suffit pour être cuites ; elle 
doivent être un peu croquantes. Dressez -les après su 
un plat î* et métrez dessus une sauce. 

Si c'est eu gras, vous prenez de bon coulis, mette! 
y de bon beurre , sel , gros poivre P faites lier lasauo 
sur le feu , et la mettez sur les asperges* 

l 
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Sî c*est en gras , vous prenez de bon coulis, mettez- 
y de bon beurre , sel , gros poivre , faites lier la sauce 
sur le feu et la mettez sur les asperges. 

Si c'est en maigre , mettez dessus une sauce blan- 
che : ces mêmes asperges , cuites à Peau et refroidies, 
se mangent à l'huile , vinaigre , sel et poivre. 
, Si vous voulez faire un ragoût , n'en prenez que le 
plus tendre , due vous coupez de la longueur de deux 
^ioigts.; quaua elles sont cuites à l'eau et bien égqut- 
tées, mettez-les dans une bonne sauce,' et servez avec? 
ce que vous jugerez à propos. 
Si c'est pour un pofttge , prenez-en àe petites , n'y 
_ mettez que le vert, faites-les bouillir un moment dans 
Ifcau , retirez-les à l'eau fraîche , et les ficelez en pa- 
quets, faites-les^cu ire dans du bouillon que vous des* 
tioez pourboire potage. Quand elles sont cuites , gar- 
nissez-en le bord du plat. 

AsperSes en petits pois. 
Après les avoir'coupées de la grosseur des petits » 
* pois et bien lavées y faites-les cuire dans l'eau , égouf- 
tez-les, et les accommodez comme les petits pois à fâ 
demi-bourgeoise , n'en retranchez que les laitues. 
"Bu [potiron et citrouille* 
Ils ne sont d'autre usage en cuisine que pour faire 
de la soupe avec du lait. •» ' • 

Vous faites cuire le potiron et citrouille avec de 
l'eâuj quand il est cuit, et qu'il n'y a plus guère 
d'eau , vous y mettez du lait, uu morceau de beurre, 
du sel et du sucre $ si vous voulez, faites tremper de- 
dans le pain* et ne le faites point du tout mitonner. 

Si vous vonlez fricasser du potiron, quand il est cuit 
dans Peau, vous le mettes dans une casserole avec 
on morceau de beurre , persil, ciboule , sel , poivre 5 
quand il a bouilli un quart-d'heure , et qu'il ne rest* 
point de sauce, mettez-y une liaison de jaunes d'œufs 
«vec de la crime ou du lait. 

Du houblon. 
Il ne se mange ordinairement que dans le carême , 
pour une salade cuite. Vous, le laites cuire d^n* de 

. ■» > ■ 
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l'eau avec on peu de sel ; quand il est cuit et refroidi 9 I 
bien égoutté, dressez-le dans ua plat, mettez des- I 
sus du sel, poivre, huile et vinaigre* j 

„ Des concombres. 

Xe concombre est connu de tout le~monde pour 
une des quatre semences froides, avec 1$ potiron 9 
citrouille et melon. 

Four vous servir du concombre , il faut le peler, 
ôter le dedans, vous le coupez par morceaux» 4 

Si c'est pour un ragoût , faites-le tremper avec one 
demi-cuillérée de vinaigre, un peu de sel , pendant 
deux heures, en le retournant de tems en teins ; il 
rendra son eau froide à l'estomac , et vous le presse- 
rez encore avaut dele mettre dansla casserole*JTaitfs- 
le cuire avec un morceau de beurre et du bouillon, 
un bouquet garni ; quand il est cuit , mettez-y un peu 
de coulis, dégraissez le ragoût avant de servir» 

Si c'est en maigre, après les avoir pressés, comme 
j'ai dit, vous les mettrez dans la casserole avec du 
beurre; quand ils seront passés sur le feu, vous y 
mettrez une pincée de farine , et mouillez avec du 
bouillon ; étant cuits et sans sauce,, vous y mettrez 
une liaison de jaunes d'œufsetdu lait. ~ 

Servez pourentremets ou pour hors-d'œuvres, avec 
dçs œufs mollets dessus ou sans œufs. 

Si vous voulez faire un potage , vous les ferez Guire 
un moment avec de l'eau , et les mettrez après rache- 
ver de cuire avec du bouillon, et un peu de jus pour 
leur donner de la couleur. Quand ils sont cuits , gar- 
nissez-en le bord du plat à soupe,, et vous servez de 
ce bouillon pour mettre dans le potage. 

Ceux qui voudront (aire confire des concombres 
doivent les choisir petits et pas trop m ûrs $ ràugez-les 
> dans des pots , et mettez dessusune saumure , comme 
celle des haricots verts. 

Quaud vous voudrez vous en servir , vous les pèle- 
rez et leur ferez les mêmes anprèts qu'aux autres. 
Des salsifis et scorsonnères. 
Les salsifis et scorsonnères s 'accommodée t de même, 
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ez -les et les lavez $ (ailes - les cuire comme les 
;-fJeurs , et les servez avec une sauce blanche. 

Des é pinards, 
s les avoir épluchés et lavés, faites-les cuire 
l'ean , vous les retirerez après daus de l'eau 
pur les bien presser. Mettez-les dans une cas- 
ée un morceau de bon beurre, et les faites ' 
petit feu sur un fourneau pendant unquart- 
t y mettez un peu de sef| une piucée de fa* 
9 mouillez avec du lait. 
, au lieu de crème vous mettrez un coulis 
eau f accommodés de cette façon , on peut 
les servi' avec de la viande cuite à la broche. 

Des ^melons. 
Ils s^|ervent pour hors-d'œuvre ; pour être bons, 
quand%ous les portez à votre nez, ifs doivent sentir 
un goéïde goudron , là queue courte et grosse , en les 

{iressmt sous la main qu'ils soient fermes et non rao- 
assemi qu'ils ne soient ni trop verts ni trop murs. 

Topinambours, 
I/i sont peu estimés; ceux qui en veulent doivent 
lei$aire cuire dans l'eau , après les peler £t les mettre 
d(iias^ne sauce blanche avec de la moutarde. 

Des betteraves* 

Biles se font cuire dans rie l'eau ou au four) elles 
te mangent en salade et en fricassée. 

Pour tes frîcasser , mettez-les dans une casserole 
fevec du beurre , persil , ciboule hachés , un peu d'ail, 
une piucée de farine, du vinaigre suffisamment , sel, 
poivre 9 faites-les bouillir un quart-d'heure. 

î)es cornichons'. 
Les cornichons de'HolLande sont estimés les-meil*. 
leurs , la couleur en est plus verte , ils servent à gar- 
nir des salades cuites , l'on en faifraussi des ragoûts ; 
tous les faites bouillir dans dçl'éau pour leur ôter la 
force du vinaigre, mettez- les dans une sauce ou ra- 
goût, ne les faitél plus bouillir , et servez avec oe que 
vous jugerez à propos. 
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Cornichons de blé de Turquie* 

Vous preuez du blé de Turquie qui soit encore ea 
moelle et tout vert, faites-le cuire à moitié dans de 
l'eau, retirez- le à l'eau fraîche, ensuite vous le mettez 
confire ; vous faites bouillir de l'eau avec un tiers de 
vinaigre , quelques clous de girofle et du sel , mettez 
la saumure bouillante sur le blé de Turquie, mettez» 
te sur la cendre chaude, le lendemain vous faites 
encore la même saumure, et^s remettez sur le blé 
de Turquie, vd\\s continuerez de cette façon jusqu'à 
ce qu'il soit bien vert , après vous couvrirez vos pots 
çt les serrerez pour vous eu servir en faconde corni- 
chons : si vous voulez confire des cornichons , vous 
observerez la même chose. 

Des champignons , morilles et mousserons. 

Les champignons les meilleurs sont ceux qui vien- 
nent sur couche 3 l*oii peut eh avoir de frais toute Tau- 
née. Il n'en est pas de même dés morilles et mousse- 
rons qui naissent dans les bois et se trouvent aux pieds 
des arbres aux mois de mars et d'avriT. 

Pour en avoir toute l'année , il faut les faire sécher, 
apj&î avoir ôté le bout de la queue et lavé, faites-les 
bouillir \m instant dans l'eau ; quand ils sont égouttés, 
mettez-les sécher dans le four ,jque la chaleur en soit 
- très-douce ; étant secs , rnettez?les dans un endroit qui 
ne soit point humide. Pour les employer, faites-les 
tremper dans l'eau. tiède. 

Les cliampi gnous se font sécher ainsi ; les morilles, 
mousserons. et champignons se servent de même, et 
entrent dans beaucoup de sauces et ragoûts. . 

Si vous voulez vous en servir pour entremets. à la 
cjême, vous les mettez dans une casserole avec un 
morceau de beurre , mi bouquet de persil et ciboule; 
quand ils sont passés sur le feu / mettez-y une pincée 
de farine \ et mouillez avec de l'eau chaude , un peu 
de sel et un peu dert»ucre. 

Quand ils son* cnits et qu'il n'y a plus de sauce, 
mettez-y une liaison de jaunes d'oeufs et de la crème. 

Faites frire une croûte de pain dans du beurre, 
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mettez-la dans le fond du plat que tous devez ser- 
vir, et votre ragoût par-dessus. 

Si vous voulez faire de la poudre de champignons, 
morilles et mousserons , quand ils sont bien secs 9 
comme il est dit ci-dessus, il faut les piler bien fins, 
et veus pourrez vous en servir dans tous les ragoûts 
où il entre persil et ciboule hachés. > 

Des câpres grosses et fines. 

Les fines servent à garnir des salade* cuites , et à 
mettre entières dans les sauces : les grosses servent 
pour sauces où il faut des câpres hachées. 
Des capucines et de la chia* 
* Les capucines sont des fleurs rouges qui se mangent 
en salade et en font Pornement. 

La chie confite , dans du vinaigre, comme les 
cornichons, se mange de la même façon» 
Des truffes. 

Les grosses sont le^ pkis estimées ; celles qui 
viennent du Périgord sont meilleures* 

Elles se mangent ordinairement cuites avec du 
vin et du bouillon , assaisonnées de sel $ poivre , un 
bouquet de fines herbes , racines et oignons» 

Vous ne les mettez cuire dans ce court-bouillon 
qu'après les avoir fait tremper dans l'eau tiède, qu'il 
ne reste point de terre autour. 

Quand, çlles sout cuites 9 vous les servez pour 
entremets dans une serviette* 

La truffe est excellente dans toute sorte de ra- 
goûts , soit hachée ou coupée en tranches , après l'a- 
voir pelée; c'est un des meilleurs assaisonnemens que 
vous pouvez servir en cuisine. 

L'on se sert aussi de truffes sèches, mais leur 
bonté est beaucoup diminuée, et l'on n'est plus 
guère dans cet usagé présentement. 

Truffes a la maréchale. 

Prenez de belles truffes lavées et frottées avec une 
brosse , mettez chaque truffe assaisonnée de sel, çros 
poivre, enveloppée de plusieurs morceaux de papier, 
dans une petite marjnite, sansaucup mouillement, 
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cuiredans la cendre chaude , pendant une heure r, et 
les servirez chaudes au naturel. 
Des< cfiervis. 
i II yena qui les ratissent, cela les diminue de beau* 
coup , mais ils en sont plus délicats ; d'autre&~se con- 
le»teiit<te les laver et de rompre le dur. 

Faites-les cuire avec de l'eau et du sel (il ne faut 
qu'u u quart- d'heure pour leur cuisson ) , mettez -les 
après egoutter, et les trempe* dans une pâte, faite 
avec fariner, vin blanc, une cuillerée d'huile et dit 
sel , qu'elle: ne soit pas trop claire. 

Vous faites frire les chervis, après les avoir trempés 
dan* cette pâte, , et les servez pour entremets. 
Du thym, Laurier y basilic , sarriette et/enouiL 

Le thym, laurier, basilic servent à mettre dansJbus 
les bouquets ou il est dit de mettre de fines herbes ç h 
sarriette ne 6ert pas* beaucoup que pour lés fèves de 
raaraîs; le fenouil sert pour les ragoûts au fenouil) tous 
le faites cuire tm moment dans l'eau. 

Qoand il est égoutté, vousle mettez sut 4a viande 
qui lui est destinée, sa«« qu'il trempé dans la .sauce} 
il y a peu de monde qui aime ces ragoûts. . ' ' 
-De la patience , bwclose et bouraehe* 

Elles ne son* en usage , en cuisiue , que pour foire 
des bouillons rafraîchi ssans , avec un petit morceau 
de veau et point de sek 
Du cresson à la noix , cresson de fontaine , e> 

tragon y baume , corne de cerf et pimprènette. 
' Le cresson de fontaine se sert autour d'une poa- 
larde et chapon cuits à la broche ; vous ï'assaisoneez 
de se) , et peu de vinaige. 

Le cresson à la noix, cerfeuil, l'estragon, le bannie, 
la corne de cerf et la pirapreuelle servent pour les 
garnitures et salades; l'on eh fait aussi avec de 
petites sauces Vertes. 

Vous- mette» de tout suivant sa force , peu* de 

baume et d'estrtfgon r ces herbes sont très-fortes ; 

vous faites cuire le tout un moment danfr de l'eau , 

;retire2-les k l'eaufraîcho ppur les, presser , bacheàt-te 
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très-fines, et mettez -les dans un bon coulis, pour 
vous en servir à ce que vous voudrez. 

De t'ait , rocambote et échalote. 
Von* vous en servez pour les ragoitts et sauces qui 
ont besoin d'être relevés , à moins que vous n'en voû~ 
iiez faire quelque sauce particulière. 

CHAPITRE XIL 

Des œufs. , ...» 

A près la viande rien iiefpuroit une plus grande 
diversité «a cuisine que les ewafs ; -c'est un aliment 
excellent et nourrissant , que le sain et le malade , te 
pauvre et le riche partagent ensemble. 

Les œufs frais adoucissent les âoretés de la pbitrhie; 
?es vieux sont sujets à incommoder ceuxxjui sont-d'un 
«tempérament chaud et hiliteux. , < 
- Four connaît rensi les œufs aont frais , présentez* les 
k ra lumière , s'ils aont clairs et franspareus r c'est m;e 
«bonite marque. 

Qtftnd ils sont piqués ,< mettez - les au rang des 
vieux , et s'ils ont une tache tenant à la coquille , c'est 
une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai quelque chose ici de leur propriété avant 
de veeârauk différentes façons de les accommoder. 

Le jaune d'oeuf fraie, délayé dans de Peau cKaude 
avec un peu de sucre , est bon pour les personnes en- 
rhumées ; c'est ce qu'on appelle lait de poule. 

Le blaac, battuavec de l'eau deplantin, est bon pour 
l'inflammation des jpéux.'' 

La peau de l'œuf tenant à la coquille,, séchée et 
éo\ asée et mêlée avec le blanc , est bonne pour la ger- 
sure de« lèvres. 

La coque d'oeuf brûlée etpilée est bonne pour blan- 
chir les dents; elle esteucore bonne étant brûlée et 
réduite en cendre , et bue avec du vin pour arrêter le 
crachefnent de sang? l'on Fait aussi un mastic fort bon 
pour coller les porcelaines cassées , avec de la chaux 
vive, du ciment fin , de la coque brûlée et réduite en 
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cendre^du bitume, le tout mêlé avec du blanc d'oeuf. 

Comme la provision des œufs est d'une grande res- 
source , et que PhiveT ils sont chers , les personnes 
ménagères qui ont deftpoules doivent en amasser l'été 
pour Phi ver entre les deux Notre-Dame* 

Pour cet effet , mettez - les dans un endroit ni trop 
chaud , ni trop froid ; la cave, leur est bonne, quand 
elle n'est poiut humide ; mettez-le* dans une futaille, 
Pété avec de la paille; ep hiver, changez - les pour 
les mettre avec du foin ; d'autres se servent de sciure 
de bois » de chaume , de cendres. 

Il est tems de .venir aux différentes façons de les 
accommoder dans le goût bourgeois. 

Des œuf s mollets de toutes façons. 

Comme les œufs pochés à Peau ( c'est-à-dire cassés 
dans Peau bouillante) ne sont pas bien bons quand 
ils ne sont pas frais , et que le bourgeois aim%mteoi 
les manger à la coque que de les sacrifier de cette fit* 
çdn i .voici ce qui suppléera au défaut. 

Mettez de Peau dans un poêlon , faites-la bouillir • 
mettez dedans la quantité a'œufe que tous j"gerez i 
propos, faites-les bouillir cinq minutes bien justes j 
et ies retirez promptement dans Peau fraîche^ il (sut 
les peler tout doucement pour ne les pas ramprej par 
ce ipoyen-, le blanc sera cuit et le jaune tout mollet) 
vous sentirez sous les doigts qu'ils seront ftsxibles; 
vous les servirez entiers. 

Ces sortes d'oeufs se servent de toutes façons, avec 
une sauce blanche , sauce verte, au coulis , aux câ- 
pres et anchois , au verjus'de grain , saute robqpt, ra- 
vigote , avec ragoût de champignons ? ' de truffes « àe 
ris de veau , d'asperges, de cardea-poirées, de céleri) 
de laitues, de chicorée, en gras et^en maigre , de telle 
/açba que vous voudrez. 

Œufs de toutes les façons bourgeoises* 

Tout le monde sait faire cuire des «nuls à la coque» 
et plusieurs les font cuire trop ou pas assez. 

Pour ne Jes point manquer, quand Peau bout* 
mettez-les bouillir deux minutes, retirez-les, etl" 
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couvrez une minute pour les laisser faire leur lait , et 
les servez dans une serviette. 

Des œufs brouillés de plusieurs façons. 
Si vous voulez les faire au naturel 9 mettez les œufs 
dans une casserole avec un peu de beurre , deux cuil- 
lerées à ragoût de coulis, et les assaisonnez 5 faites* 
le& cuire sur un fourneau , en les remuant toujours. 
Quand ils sout cuits, servez-les promptement. 
£u maigre, a la, place de coulis, mettez -y unie 
cuillerée de crème , et les faites de la même façon. 

Si vous voulez les faire' avec quelques ragoûts die 

légumes, soit céleri , laitue, chicorée , que votre ra- 

goût^oft fini , comme si vous alliez le servir, hachez- 

4es fort menus , et en mettez deux cuillerées à ragoût 

dans vos œufs , et les brouillerez comme les aulnes. 

Si c'est au verjus , après les avoir fait cuire un ino- 

pfcnent dans l'eau ,. vous les garderez pour en faire un 

j cordon autour des œuis ,*fuand ils seront dressés dan* 

le plat que vous devez servir, 

, Des œufs frits de toutes façons. 
Eu gras -, vous tes faites frire avec du sain-doux ,'et 
en maigre, vous prenez di* beurre fondu , mettez-les 
dans une poêle; quand la friture est bien chaude, 
«mettez les œufs un à un pour les frire ; qu'ils soient 
bien ronds eiv les retournant dans la poêle , et ne lais- 
sez point durcir le jaune. - 
Vous servirez ces œufs comme il est dit pour les 
[ œufs moHets, même saucé et même ragoût; 
f lies œufs au beurre noir se font en^ mettant dans 
une poêle un morceau de beurre que vous faites 
| fmvdre sur le feu^ quand il ne crie plus , vous avez 
j les œufs cassés dans le plat , et assaisonnés de sel rt 
j. poivre, mettez-les dfrn s la poêle et les faites cuir'e; 
| passez une pelle rouge 'par-dessus pour faire cuire le 
! jaune , et servez avec un filet de vinaigre dessus. 
| Œufsàlabagnolet. 
| . Pochez huit œufs frais, mettez dans une casserole 
du jambon cuit haché, avec un peu de coulis et du 
bouillouj un filet4e vinaigre , de gros poivre \ peu de 
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*el : faites chauffer la saucé , et la servez sur les œufs. 

Les œufs au plat, autrement dits au miroir* 

Prenez un plat qui aille au feu , vous mettrez dans 
le fond uu peu de beurre étendu par-tout ; mettez des 
œufs dessus assaisonnés de sel, poivre, et deux ou 
trois cuillerées de lait; faites-les cuire à petit feu sus 
un fourneau; passez la pelle rouge et servez. 

Les œufs au l<tit Se servent pour entremets. 

Pour les faire, vous prenez trois oeufs que vous 
délayez avec une demi -cuillerée de farine , J gros 
comme une noix de sucre, un peu de sel et trois 
poissons de lait ; mettez le tout dans le plat que vous 
devez servir; faites -les cuire sur un fourneau, un 
quart-d'heure suffit: passez 3a pelle rouge, et servez. 
Œufs- à la duchesse. " 

Faites bouillir trois de mi-sé tiers de crème avec du ; 
sucre, Qeurs d'orange , pralines, citron confit , raasse- 
pain, le tout haché très-fin ; ayez huit œufs , fouettez- 
en les blancs et mettez les jaunes à part, prenez tes 
blancs fouettés avec une Cuiller , et en pochez deux 
ou trois cuillerées à la fois dans la crème, ce qui 
vous formera des œufs pochés sans jaunes , mettez- 
les égoutter et les dressez les uns sur les autres , jus- 
qu'à ce que cela forme huit œufs pochés que vous 
dressez sur un plat , mettez la crème sur le feu pour 
la faire réduire au point d'une sauce; quand vous 
êtes prêt à servir, mettez-y les huit jaunes, faites 
lier sur le feu sans bouillir, crainte qu'ils ne tour* 
nent, dressez la sauce sur les blancs d'oeufs. 

Lès œufs à la farce ne sont>autre chose que de met* 
tre des œufs durs sur un ragoût de farce , comme il est 
dit ci*après, chapitre Xv. - ' ' " 

Des omelettes de toute façons. 

Prenez des œufs, la quantité que vdtos voulez; 
mettez-les dans une casserole avec du sel fin > battez 
bieu les œufs ; vous faites fondre du beurre dans une 
poêle , mettez dedans les œufs, faites cuire l'ome- 
lette, qu'elle soit d'une belle couleur en dessous, et 
la renversez dans un plat; ceux qui aiment le persil 
et la ciboule en mettent dedans hachés très-fin* 
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Si'Vous voulez faire des omelettes plus distinguées, 
comme omelette au lard , omelette aux rognon&de 
veau , aux pointes d'asperges, aux truffes , aux cham- 
pignons , morilles et mousserons ; de telle espèce que 
vous, veuillez la faire , il faut que le ragoût soit cuil et 
assaisonné , comine si vous vouliez le servir. 

Quand il est froid , vous le bâchez pour qu'il se 
mêle bien dans les œufs , vous battez tout ensemble , 
et ferez cette omelette dans une jx>êle commets 
autres 5 vous vous réglerez sur l'assaisonnement qu'il 
y a dans le ragoût pour saler l'omelette, pour ne la 
point faire de trop haut goût. 

Celles que l'en fait pour la farce, laitue et chico- 
rée, se font différemment. 

Vous ferez ces ragoûts en maigre , comme il est dit 

a chaque article de tes herbes ; vous les dresserez 

dans un platj et mettrez dessus une omelette w il n'y 

. aura que des œufs et du sel , et les servirez pour hors- 

d'œuvre, et les précédentes pour entremets. 

Omelettes de harengs sorés , ouvrez-les par le dos 

et faites-les griller ; vous les hachez et les mettez dans 

Fomelette , comme si vous mettiez du Jambon ; il ne 

, faut point de sel dans les œufs; celle au jambon se fait 

de même. 

Des œufs à la tripe , aux concombres. 
Prenez des concombres que vous coupez par petits 
, morceaux de la grosseur du doigt , passez - les sur le 
, feu avec du beurre, persil , taboulé hachés , mettez-y 
i après une pincée de farine, et les mouillez avec un 
> peu d'eau $ assaisonnée de sel et de poivré. 
[ Quand i Is sont cuits , et qu'il n'y a plus de sauce , 
mettez-y des œufs durs coupés par franches en quatre, 
et y mettez du lait ; faitçs-leur faire un bouillon ; goû- 
tez s'ils sont de bon goût et servez ; les autres se font 
en retranchant les concombres. 

Si vqus voulez faire des œufs à la tripe, au roux, 
vous prenez un peu de beurre * une cuillerée de fa- 
rine que vous faites roussir sur le feu, et mettez après 
une poignée d'oignons coupés en petits carrés , faites- 
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les cuire dan* ce rouV, en y mettant encore ofi peu de 
beurre, et les mouillez avec du bouillon. 

L'oignon étaut cuit, vous y mettez des œufs durs 
coupés en tranches ; faites-leur faire un bouillon avec 
filet de vinaigre, sel et poivre; servez à courte sauce.: 
Mettez dans une casserole de l'oignon coupé en filets j 
, que vous faites cuire à petit feu avec du beurre; quand 
ils sont cuits, mettez un peu de coulis maigre, si vous 
en avez, siuon vous ferez un petit roux avec du beurre 
et de la farine, et mettez ensuite l'oignon, et le mouil- 
lez avec un verre de vin blanc et un peu d'eau, assai- 
sonnez avec du sel et de gros poivre* l'oignon étant ; 
cuit et la saucé réduite, ayez une o rosette bien sèche ! 
que voua cou pez^en filets, mettez-la dans le ragoût | 
d'oignons, faites chauffer sans bouillir, mettez-y de \ 
la moutarde, et servez. . j 

Œufs au gratin. 

Prenez un plat qui souffre le feu, mettez dessus un 
petit gratin , que vous faites avec de la mie de pain, 
un bon morceau de beurre, un anchois haché, persil, 
cibonfes , une échalote, le tout haché, .trois jaunes 
d'œufs, mêlez lé tout pour le mettre dans le fond du 
plat de l'épaisseur d'un écu , faites-les attacher surun 
petit feu , ensuite vous casserez dessus sept ou huit 
œufs que vousassaisouriez'de sel , gros poivre , faites ' 
cuire doucement, passez la pelle rouge dessus j quand 
«ils seront cuits , le jaune mollet, servez. 

Œufs brouillés >à la coque. 
Coupez autant de mie de pain en rond , de la forme 
d'une petite tabatière, que vous»vouiez servir d'œufs ; 
faites un petit trou dans le milieu pour y faire tenir un 
œuf dans sa longueur , ensuite vous prenez les œufs 
que vous voulez brouiller , cassez-les proprement par 
un bout pour les vider, brouillez-les en les mettant 
dans une casserole avec un petit morceau de beurre , 

r>ersil , ciboule hachée , sel, gros poivre , deux cuil- 
é ées de crème , faites-les cuire en les remuant jus- 
qu'à ce qu'ils soieut cuits , et les remettrez dans leurs 

coquilles, 
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coquilles, crue vous aurez layées et égouttées , dres- 
sez-les sur les mies de pain. » 

Œufs à la huguenote. # 
Mettez le plat que vous devez servir sur uninoyen 
feu avec un peu de jus ; cassez doucement des œufs 
pour-que les jaunes restent entiers; assaisonnez de sel, 
.gros poivre., faites cuire le dessus avec la pelle rouge, , 
et les servez à demi-mollets. 

Œufs en timbales. 
Faites fondre du beurre pour beurrer en dedans sise 
gobelets ou de petites ri m baies de cuivre ; vous pre- 
nez six œufs , blancs et jaunes , que vous délayez avec 
trois ou quatre cuillerées de coulis; assaisonnez de 
sel , poivre ? passez-les dans un tamis pour- les mettre 
dans un gobelet (il ne fout passes. remplir )., mettea- 
les cuire au bain-marie; que l'eau bouille doucement; 
quand ils sont fermes, passez autour un couteau peur 
les détacher du gobelet, et les renverser dans lepUt. 
Servez avec un jus clair. 

Œufs en salade. 
Hachez un peu une laitue et la mettez dans lé fond 
du plat, arrangez dessus des ctftfs durs coupés eu 
deux, et .autour de la fourniture de salade , assaison- 
nez d'huile, vinaigre, sel , poivre. 
Œufs au petit lard. 
Prenez un quarteron de petit lard bien entrelardé, 
coupez - le en tranches minces, mettez- le dans une 
casserole sur un petit feu jusqu'à ce qu'il soit cuit ; 
ayez soin dé le retourner, ensuite versez le lard fondu 
dans le plat que vous devez servir, avec deux cuille- 
rées de jus \ cassez dessus sept ou huit œufs', raettez*y 
* aussi les tranches de petit lard, de gros poivre J peu 
de sel , faites cuire. à petit feu , passez la pelle rouge 
dessus. Servez à demKmollet. — 

Œuf 4 *n peau d'Espagne. 
Délayez trois cuillerées de coulis, autant de jus avec 
six œufs , blancs et jaunes , sel , gros poivre , passez- 
les au tamis et les mettez sur le plat que vous devez 
servir : faites-les cuire au bain-marie : quand ils se> 

V 
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ïont pris, en servant, coupez-les avec quelques coups • 
de couteau , et mettes dessirs un jus clair. 
Œufs en filets. 
Passez sur le feu avec un morceau de beurre , de : 
l'oignon, des champignons coupés eu filets, avec une 

Îietite poiute d'ail ; quand l'oignon commence à co-i 
orer 5 mettez-y une bonne pincée de farine, mouil- 
lez avec du bouillon et un verre de vin blanc , sel , ] 
gros poivre, faites bouillir une demi -heure et ré- \ 
duire au point d'une sauce, ensuite vous y mettrez 
desoeufs durs , les blancs coupés eu filets et les jaunes 
- entiers } faites bouillir un moment et servez* 
Œufs à la crème. 
Mettez dans un plat un demi-setier de crème, fartes 
bouillir et réduire à moitié, mettez -y huit oeufs, sel,' 
gros poivre, faites - les cuire , passez la pelle rouge 
dessus. Servez à demi- mol tet. 

Œufs au, fromage. 
Mettez dansune casserole un quarteron de Gruyère 
râpé , gros comme la moitié d'un oeuf de beurre, per- 
sil, ciboules hachés , un peu de muscade , demi-verre 
de vin blanc ; faites bouillir à petit feu , eu remuant 
jusqu'à ce que le fromage soit fondu; mettez- y six 
œufs pour tes brouiller et cuire à petit feu. Servez 
garni de mie de pain sur les bords du plat* 
Œufsf/ùs* 
Ifeites trois omelettes minces de trois œufs cha- 
cune, assaisonnez de persil , ciboule, sel , gros poivre, 
à mesure que vous les faites , vous les étendez sur 
un couvercle de casserole et les roulez bien serrées, 
coupez chaque omelette eu deux 5 ensuite vous les 
trempez dans un œuf barttu , et les pâmiez de mie de 
'pain ; faites-les frire de belle couleur. Servez garni 
«Je persil. . 

Œufs au pain. 
Mettez dans une casserole une demi -poignée df 
mie de pain.,- un poisson de crème, sel, poivre, 
muscade ; quand le pain a bu la crêrçie , cassez-y dix 
oeufs , et les battez pour en. faire une omeJetie. 
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Œufs au gratin , au Parmesan* 
Mettez dans le fond d'un plat gros comme la moitié 
d'un œuf de mie de pain , avec un peu de fromage de 
Parmesan râpé, un peu de beurre, deux jaunes d'oeufs 
crus , un peu de muscade et de gros poivre, -mêlez la 
tout, et ('étendez dans le fond du plat, faites -les 
attacher sur un petit feu , et ensuite cassez dix œufs ; 
poudrez le dessus des œufs avec du parmesan râpé ; 
faites cuire et passez la pelle rouge dessus. Servez , 
que les jaunes soient à demi-mollets. 
Œufs à la bourgeoise. 
Etendez du beurre de l'épaisseur d'une lame de 
. couteau dans le fond d'un plat , mettez-y par-tout des 
tranches de mie de pain , coupées très-minces , et de 
petites tranches de fromage de Gruyère , ensuite huit 
ou dix œufs, assaisonnez de peu de sel , muscade, 
, gros poivre , faites cuire à petit feu sur un fourneau. 
Œufs grillés. 
Prenez une grande feuille de papier blanc que 
; vous coupez en huit petits carrés égaux ; mettez 
; chaque petit carré en double pour le plier en petites 
. caisses , beurrez-les en dedans et en dehors , prenez/ 
, un bon morceau de beurre que vous mêlez avec une 
demi-poignée de mie de pain , persil , ciboule , une 
pointe d'ail, sel., gros poivre, et ?e mettez ensuite 
dans le fond de vos. caisses; cassez un œuf dans 
chaque caisse , assaisonnez le dessus avec un peu 
de sel fin et de gros poivre , faites-les cuire à petit 
| feu sur lç gril, passez la pelle rouge par -dessus. 
Servez-les a demi-mollets , avec les caisses. 
Œufs à l'ail. 
Ayez dix gousses d'ail, cuites un demi -quart- 
; d'heure dans de l'eau , pilez- les avec deux anchois , 
| une bonne pincée de câpres; ensuite vous les délaye- 
rez avec de l'huile, un filet de vinaigre, un peu de 
sel, gros poivre , mettez cette sauce dans le fond d'un 
glat , et des œufs durs dessus , et servez. 4 

Œufs à la jardinière. 
Mettez dans une casserole quatre ou cinq gros 

V a 
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oignons coupés en filets avec un morceau debeurre, 
passez-les sur le feu , jusqu'à ce qu'ils soient presque 
cuits; ensuite vous y mettrez une bonne pincée de 
farine 9 mouillez avec une chopine de lait , assaison- 
nez de, sel , gros poivre , faîtes bouillir jusqu'à ce que 
la sauce, soit ëpaisse/ôiez-les du feu pour y mettre 
dix œufs que vous battez ensemble, mettez le tout 
dans un plat pour le mettre cuire sur un petit feu., 
couvert d'un couvercle de tourtière. v 

CEu/s en surtout. 

Mettez dans une casserole un morceau de beurre 

^a.vec persil , ciboule, champignons, échalote? , le tout 

haché, passez-les sur le feu et y mettez une pincée 

de Farine, mouillez avec un demi-setier de lait , sel, 

gros poivre; faites bouillir jusqu'à ce que la sauce 

soit liée, et votisy mettrez "sept œufs durs coupés en 

quatre; faites-leur faire un bouillon et les dressez 

t sur le plat que vous mettrez dessus, pour que l'on 

, ne voi& point le ragoût d'oeufs qui est dessous ; frottez 

le dessus de l'omelette avec du beurre chaud, pau- 

nez-la'de rnie de pain , et l'arrosez encore de beurre ; 

faites prendre couleur. 

Œufs à Peau* ^ 

Prenez une casserole, .mettez dedans une ch opine 
d'eau , un peu de sucre , de l'eau de fleur d'orange, 
de l'écorce de citron vert, faites bouillir à petit feu 
pendant un quart-d'heure, mettez-la ensuite refroi- 
dir , et cassez dans une autre casserole sept jaunes 
d'œufs ; iîs sont suffisans si votre plat d'entremets est 
petit ; vous délayerez les jaunes d'œufs avec ce que ' 
vous avez mis refroidir ; passez ensuite au tamis, et 
faites cuire au bain-marie dans le plat que vous devez 
servir ; pour être bieu faits, ils doivent être un peu 
tremblans , sans avoir de Peau dans le fond , cela dé- 
pend du nombre de jaunes d'œufs, / 

Eu maigre, toutes sortes d'œufs se peuvent servir 1 
iudifférçinmeut pour hors- d'oeuvre ou entremets* 
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CHAPITRE XIII. . 
Du beurre , fromage ) laitage et épiceries* 

\ bnons présentement au beurre , fromage , laitage 
et épiceries , leur utilité et qualité. 

Les épiceries nécessaires à la cuisine , et celles 
dont on fait usage sont , 

Le sel et-salpêtre , la muscade , le clou de girofle , 
le poivre fin. et le poivre concassé, la fleur de mus- 
cade, massis, le citron,, gingembre, cannelle , corian- 
dre, le genièvre, le safran, la moutarde, les pista- 
ches , les amandes douces et a m ères , le raisin de Co- v 
rinthe, le verjus, le vinaigre rouge et blanc , l'huile 
fine et commune, l'orange aigre. 
Du beurre* 

Comme la bonne qualité du beurre est essentielle 

Eur tout ce que l'on accommode en cuisine , et que 
\ meilleurs mets ne valent rien , quand le beurre se 
fait sentir, il est nécessaire qu'une cuisinière s'attache 
à le bien connaître. . • 

Le meilleur est celui qui est jaune naturellement , 
le blanc n'est pas, à beaucoup près , d'un goût si 
agréable.; il y a des beurres d'un jaune falsifié qui 
: se fait avec te suc d'une plante, appelée Barbote ; 
ce jaune est plus foncé que celui qui est naturel au 
beurre , et se distingue aisément. 

Pour cet effet, il faut sentir s'il n'a point utvgoût de 
rance; les beurres de mai et de septembre sont les 
plus estimés par la bonté des herbes de ce tems - là % 
elles donnent au lait un très-bon goût. 

C'est dans ces deux saisons que les personnes pré* 
voyantes et ménagères. doivent Caire leurs provisions, 
soit pour en fondre ou pour lé saler. 

Voici la façon de le faire fondre : sur trente livres 
de beurre que vous mettez dans un chaudron bien 
propre, mettez-y quatre clous de girofle, deux feuilles 
de laurier, ideux oignons, faites cuire ce beurre, à 
petit feu , trois heures sans l'écumer , jusqu'à ce qu'il 

V3 
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soit clair-fin ; vous le relit eziiu feu pour le laisser re- 
poser une heure , vous l'écutnez , et le versez douce* 
meut dans ries pots de grès. 

Passez le fond du beurre au travers d'un tamis. 

Quand vos pots sont pleins, portez-les à la cave, 
étant froids , couvrez -les de papier et d'une ardoise. 

Ce beurre se garde long-tems sans se gâter. 

La façon du beurre salé est aussi bonne quand îl 
est bien façonné; après l'avoir lavé plusieurs fois pour 
lui faire sortir son la.it > prenez-en deux livres à la fois 
que vous mettez sur une table bien nette * étendez- le 
avec un rouleau, comme un morceau de pâte de 
Pépaisseurd'un doigt, répandez du sel dessus en rai- 
sonnable quantité, pliez le beurre en trois ou quatre, 
et le repétrissez de cette façon jusqu'à ce que le beurre 
soit bieif^mêléavec le sel» 

Vous continuerez deux livres par deux livres jus- 
qu'à définition, vous le mettrez à mesure dans des 
pots de grès bien, propres , et le presserez bien avec 
la main pour qu'il ne reste point de vide. 

Quand les pots seront pleins, faites fondre du sel, 
avec un peu d'eau, que vous -mettrez sur les pots, 
portez-les à la cave pour les conserver, et les cou- 
vrez de papier et d'une ardoise. v 
c Du fromage. 

Je o*entre point dans le détail de faire les'fro- 
mages ; je m expliquerai seulement sur les diffé- 
rentes façons qu'on les peut servir sur table, et l'u- 
sage que l'on en peut taire eu cuisine.; 
< Nous aVons les fromages de chevrettes qui sont 
fiits 7 avec* lait de chèvres, mêlé d'un tiers de lait 
de. vache; quand ils sont affiliés, ils sont très-bons. 

Celui qui est à Paris le plus abondant, est celui de 
Brie Sjljr* en a d'exceller/s. Nous avons ceux de Bre- 
tagne et de Languedoc , le fromage de Hollande (ce- 
lui qui'est percfllé e*t le -meilleur), le fromage' de 
krîuyère doit être choisi avec de grands yeux et bien 
gras; le fromage de Parmesan , le fromage de Ro- 
quefort le plus estimé de tous. Nous ayons aussi les 
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fromages mous, nouvellement faits, 'ils se servent 
aiTgros sel. 

Les fromages à la crème qui se mangent avec delà 
crème et du sucre; toutes ces sortes de fromages se 
servent sur table au dessert; lé Parmesan et le Brie 
servent en cuisiné. - * 

Le frc-mage de Brie étaut bien affiné, vous vous 
. en servez pour faire des ramequins. Pour cet effet 
vous en mettez un bon morceau que vous écrasez 
dans une casserole avec un morceau de beurre d'en- 
viron un quarteron , un demi -setier d'eau froide ou 
chaude, très^peu de sel.,, un anchois hacné; faites 
bouillir lé tout, et mettez autant de farine que la 
sauce en peut boire ; faites-la dessécher sur le feu , 
jusqu'à ce que votre pâte soit épaise, mettez- la en- 
suite dans une autre casserole, pour y délayer autant 
; d'œufs que la pâte en peut bojre sans être liquide : il 
\ faut qu'elle se soutienne sans couler; dressez cette 
, pâle en petits morceaux de la grosseur d'un œuf de 
\ pigeon sur un plafond, et les faites cuire au four. Pour 
' être bien faits, il faut que vos ramequins soient légers 
. et d'une belle couleur. Le Parmesan sert à faire des 
j entrées en gras et en maigre. Pour Vous en servir, 
vous le râpez ; la viande ou le poisson que vous des- 
; tinez pour servir avec , doit être cuit à la braise ou en 
ragoût ; la sauce et la viande doivent avoir moins de 
> sel qu'à l'ordinaire , parce que le Parmesan le* salera 
[ encore. 

[ Mettez dans le fond d'un plat un peu de la sauce 
\ destinée à la viande, du Parmesan dessus ; vous 
[dressez ensuite la viande dessus, et mettez sur la 
[ viande le restant de la sauce que vous couvrez par- 
f tout de Parmesan ; mettez le tout dans le four ou sous 
l un couvercle de tourtière pour lui faire prepdrè cou- 
pleur , et servez à courte sauce. 

Vous pouvez mettre de cette façon en entremets 
; des choux-fleurs et cardons _cFEspagne. 
D s u laitage. 
Rien ne demande une plus grande propreté que le 
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laitage, parce qu'il est susceptible de mauvais goût, et 
la moindre mat-propreté petit le faire tourner ; Fon a 
vu dans ce livre, son utilité, sans qu'il soit besoin d'en 
parler davantage. 

Il me reste à parler sur ce sujet de différentes crè- 
mes très-utiles pour servir en entremets; , ; 
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bttez dans une casserole trois demi-setiers de 
lait , et le faites bouillir, ensuite vous y mettrez un 
peu d'écorce de citron vert, une pincée de coriandre, 
un petit morceau de cannelle, un^peu plus de demi- 
quarteron de sucre , deux grains de sel , faites bouillir 
et réduire à moitié ; mettez refroidir 5 ayez dans une 
casserole une pincée de farine délayéeavecsix jaunes 
d'oeufs, mettez-y votre crème peu à peu en la remuant 
à mesure, passez-la au tamis et hi dressez dans un 
plat ; faites-la preudre au bain-marie 5 avant de la ser- 
vir, passez la pelle rouge dessus pour la colorer. 
Crème au café. 

Mettez trois demi-setiers d'eau dans une cafetière, 
quand elle bouillira, vous y mettrez deux onces de 
café, remuez-le avec une cuiller et le remettez au feu 
pour le faire bouillir jusqu'à ce qu'il ait monté quatre 
ou cinq foi$ ; laissez-le reposer pour le tirer au clair , 
et le mettez ensuite dans une casserole avec une cho- 
pine de lait et un morceau de sucre , faites-le bouillir 
jusqu'à ce qu'il ne reste que ce qu'il vous faut pour la ' 
grandeur de votre plat 3 délayez cinq jaunes d'oeufs 
avec une pincée de farine , et ensuite la crème, pas- 
sez-la au tamis pour la mettre dans le plat que vous 
devez servir, qui doit être sur une casserole où il y a 
de l'eau prête à bouillir ; couvrez d'un couvercle de 
casserole avec un peu de feu dessus 9 faites bouillir 
jusqu'à ce que la crème soit prise, Servez chaud» 
Crème au, chocolat. 

Râpez deux tablettes de chocolat, et les jnettez 
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dans une casserole avec demi - quarteron de sucre, 
chopine de lait, demi-setier de créole ; faites bouillir 
jusqu'à ce quelle diminue d'un tiers ; quand elle sera 
à demi-froide , délayez-y cinq jaunes/Pœufs, passez- 
la au tamis, et la faites prendre comme la précédente* 
. , Crème frit&. 
Mettez dans une casserole de la farine environ 
plein trois cuillers à bouche; délayez-la peu à peu 
avec six œufs, blancs et jaunes , un peu d'écorrede 
citron râpée , de la fleur d'orange pralinée et hachée, 
uqe chopine de lait, un peu de sucre, une petite pin- 
cée de sel ; fait es- la cuire sur un "petit feu pendant nue 
demi-heure , en la tournant toujours ; quand elle sefa 
bien épaisse, étendez-la de l'épaisseur d'un demi- 
* doigt sur un plat fariné , jetez la farine dessus ; quand 
elle sera froide , vous la couperez comme vous vou- 
: drez pour la faire frire , ensuite vous la glacerez avec 
du sucre et la pelle rouge. 

Crème au caramel. 
Mettez dans une casserole une chppîne de laît , un 
deroi-setier de crème , avec un petit morceau de eau- 
Belle, une bonne pincée de coriandre , de l'écorce de 
\ citron vert, faites bouillir un quart-d'heure, ôtez-la 
du feu , et mettez dans une poêle d'office un quarte- 
ron de sucre avec un demi -verre d'eau, faites- le 
bouillir sur un Fourneau jusqu'à ce qu'il soit.au cara- 
mel, c'est-à-dire, de couleur de cannelle foncée, ôtez- 
le du feu et y mettez la crème; remettez sur le feu 
i jusqu!à ce que le sucre soit délayé avec Ja crème, en- 
ï* suite vous délayez cinq jaunes d'oeufs avec une pin- 
; cée de' farine , mettez-y la crème , passez-la au tamis 
pour la faire cuire au bain-marie. 

Crème à la f ranch epane» 
Mettez daus une casserole deux cuil lérées de farine 
; avec du citron vert râpé, de la fleur d'orange grillée , 
' hachée, une petite piucée^le &el , délayez avec cinq 
œufs , blancs et jaunes, ufte chopine de lait,mn mor- 
ceau de sucre, faites cuire en la tournant sur le feu 
pendant une demi-heure j quand elle est froide , elU 
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vous sert pour faire une tourte de franchipane ou des 
tartelettes; vous n*avez plus qu'à la mettre sur use 
pâte de feuilletage ; quaud elle sera cuite , vous la 

Î;lacerez avec du sucre. Les tourtes à la moelle se 
ont de même, à cette différence que vous mettez 
delà moelle de bœuf fondue , et passez au tamis 
dans la crème avant de la retirer du feu , laissez- 
la cuire un moment dans la crème. 

Crème à ta Magdeleine. 

Délayez quatre œufs, blancs et faunes, avec une 
pincée de farine * un peu de citron vert râpé , uu très* 
petit morceau de cauuelle pilé©, quelques biscuits 
d*a mandes a mères écrasées, une.demi-cuillérée d'eau 
de fleur d'orange , une c h opine de crème , un demi- 
quarteron de sucre , gros comme un pois de sel, met- 
tez votre plat sur uu moyen feu , versez-y la crème; 
quand elle sera cuite , vous y jetterez un peu de sucre 
pour la glacer avec la pelle rouge. 

Crème à la duchesse. 

Mettez dans une casserole une chopine de lait avec 
un demi-setier de crème , un petit morceau de can- 
nelle, une écorce de citron vert, un demi-querteron 
de sucre , faites bouillir une demi-heure et diminuer 
d'un tiers , passez-la au tamis et la délayez avec six . 
jaunes d'oeufs et une pincée de farine , mettez-y quel- ^ 
ques biscuits d'amandes amères, une demi-tablette 
de chocolat j un peu de fleur d'orange pralinée, le 
tout haché très -fin ; faites-la cuire au bain-marie. 
Crème de riz> pour les convalescent 

Ayez un quarteron de riz épluché et lavé dans trois 
ou quatre eaux tièdes; mettez -le cuire avec un bon 
bouillon gras ; lorsqu'il est cuit et épais , écrasez-Iè 
avec une cuiller et ie mettez ensuite dans une éta- 
mîne pour le passer, eu le bourrant fort avec une 
^cuiller de bois, mettez-y de tems eu tems un peu 
de bouillon chaud pour aider à lç passer. Servez-1» 
de l'épaisseur d'une crème double. 
Crème de thé , d'estragon , de céleri , de persil. 

Mettez dans une casserole uu demi-setier de crêxna 
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et une chopine de bon lait, près d'un quarteron de 
sucre , faites bouillir et diminuer d'uu lier»; ensuite, 
si c'est une crème de thé , vous y mettez ce qu'il faut 
de thé pour en faire cinq tasses, laissez-le bouillir un 
moment et passez au tamis; si vous voulez faire une 
crème d'estragon, vous prendrez deux branches d'es-' 
tragon que vous ferez bouillir un demi-quart d'heure 
daris de l'eau , et le mettez ensuite bouillir dans la 
crème; il ne faut le laisser que le teras qu'il faut pour 
donner le goût , ef le retirer prompte ment, de crainte 
ôjUe le goût ne domine; vous ferez la même chose 4 
pour cellexle céleri et de persil ; la crème étant passée 
au tamis, vous y délayez cinq jaunes d'œufs avec une 
pincée de farine, et la faites cuire au bain -marie 
comme celle de café; si vous voulez les servir froides, 
n'y mettez point d'œufs ni farine ; après qu'elles sont 
passées au tamis et que la crème est tiède , délayez -y 
de la présure ou des peaux de gigiers de volaille bâ- 
chées, passez ensuite au tamis et la mettez dans un 
plat que vous laissez sur un peu de cendres chaudes , 
couvert avec un couvercle de tourtière., jusqu'à ce 
que la crème soft prise , et la mettez au froid jusqu'à 
ce que vous serviez. 

Crème en neîge^ 
Faites bouillir une chopine de Jait et une chopine 
de crème avec un quarteron de sucre et réduire à 
moitié : quand elle sera tiède, faites-la prendre avec 
ide la présure ou gigier ; quand elle sera froide , ayez 
jiroe chopine de crème double que vous fouetterez 
avec un fouet ; à mesure qu'elle mousse , enlevez la 
mousse avec une écumoire pour la mettre sur un ta- 
mis et un plat dessous, fouettez la crème jusqu'à ce 
ue vous en *yez assez pour couvrir en dôme la crème 
eloutée. Servez tout desuite. 

Crème brûlée. 
Mettez dansune casserole deux cuillerées à bouche 
e farine , que vous délayez peu à peu avec quatre 
mfs blancs et jaunes , une demi - cuillerée d'eau de 
eur d'orange, et une pincée de citron vert bâché 
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très- fin \ mouillez avec un demi - setiér de crème et 
un demi-setier de lait , mettez-y gros comme uû pois 
de sel , et deux onces de sucre , faites cuire à petit feu 
pendant une demi-heure, en tournant toujours, en- 
suite vous mettez un morceau de sucre avec un demi- 
verre d'eau dans le plat que vous devez servir, faites- 
les bouillir sur un fourneau jusqu'il ce qu'ils soient 
d'une couleur cannelle , et y versez la crème $ vous 
avez un grand couteau tout prêt pour étendre le sucre 

Sjui est sur le bord du plat en l'amenant sur la crème; 
ailes-le promptement. 

Crème blanche au naturel. 

Prenez une pinte de lait , une chopine de crème , 
un ityorceau de sucre que vous faites bouillir ensçn- 

_ble et réduire à Un tiers, et le mettez refroidir jus- 
qu'à ce que vous puissiez y souffrir le doigt sans vous 
brûler. Délayez un peu de présure avee de l'eau dans 
une cuiller à bouche, mêlez-la dans la crème, et 
passez le tout dans un tamis. 

Vous prenez le plat que vous devez servir et le 

-mettez sur de la cendre Claude, versez ensuite votre 
crème dedans et la couvrez d'un couvercle où vous 
mettez a^uusi de la cendre chaude , et le laissez jus- 
qu'à ce que la ciêraesoit prise; vous laservirez froide* 

Crème glacée. 

Prenez nne casserole où vous mettez, une petite 
poignée de farine , du citron vert haché très-fin, une 
piucée de fleur, d'orange pralinée et/pilée, un mor* 
céau^de sucre, délayez le tout avec huit jaunes d'oeufs 
dont vous mettez les bîanjcs à part dans une terrioô 
bien propre, et délayerez les jaunes avec une chopine 
de crème, un deraiVsetier de lait. Faites cuire cette 
crème sur le feu, pendant une demi-heure. Quand 
elle est épaisse , vous la retirez du feu > et fouettez les 
blancs avec uu fouet. Quand f ils sont bien montés, 
vous les mêlez dans la crème et niettçz cette crème 
dans le plat que vous devez servir, vous mettre* 
par- dessous du sucre;, afin que la crème en soit bien 

couverte* 



BOURGEOISE. 441 

•ouverte. Faites-la cuire au four, ou sous un couvercle 
de tourtière; quand elle est bien moulée et glacée f 
servez. 

Crème à la moelle* 
Prenez huit jaunes d'œufs que vous délayez arec 
deux cuillerées de Farine, un peu de citron vert, 
bâché très-fin , un peu d'eau de fleur d'orange et trou 
demi-setiers de crème, un morceau de sucre. 

Vous prenez ensuite un quarteron de moelle que 
vous faites fondre sur le feu et la passez dans un , 
tamis, et mettez cette moelle dans la crème. 

Faites cuire cette crêrae sur le feu pendant une * 
demi -heure, retirez -la ensuite pour y mettre les . 
huit blancs d'œufs fouettés que vous aurez mis à 
part dans une terrine, mettez-les bien dans la crème * . 
et la dressez dans le plat que vous devez servir. 

Faites -la cuire au four ou sous un couvercle de ; 
tourtière comme la précédente ; quaud elle est cuite 
vous prenez un doroir ou quelque plume bien propre . 
que vous trempez dans de bon beurre chaud , et le 
. passez légèrement sur la crème ; mettez tout de suite, 
de la nompareille , et servez. 

Crème gratinée. 
Délayez six œufs , deux entiers, et quatre jaunes, 
avec une petite poignée de farine, une chopjne de 
crème , trois macaroûs écrasés, du citron vert haché, 
uu morceau de sucre. 
|* Mettez le pjàj que vous devez servir sur un four- . 
Beau à feu doux, mettez cette crêrae. dans, le pjat f 
r après Tavoir bien remuée; faites cuire cette cr^me * 
.pendant une heure', et passez la pelle rouge par*/ 
dessus pour lui donner couleur. , 

Si vous poussez cette crème à trop grand feu , le ' 
. gratin en sera bi û!é et de mauvais goût. } 

Crème au petit pain. 
Prenez trois petits pains à café , ôtez la croûte de<t 
dessous pour pouvoir ôter la mie .sans endommager 
la croûte de dessus j faites tremper les croûtes. de des.- : 
sus et de dessous avec du Tait et du sucre. 

X 
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Prenez ensuite une casserole où vous mettrez deux 
petites cuillerées da farine que vous délayerez avec 
sept jaunes d'œufs, et mettez les blancs à part dans 
une terrine, mettez avec les jaunes trois macarons 
écrasés , du citron vert haché, un morceau de sucre , 
une chopine de crème , faites cuire le tout sur le feu 
un quart-d'heure et le retirez. 

Vous ôtez les petits pains de dedans le lait pour les 
faire égoutter. 

Mettez cette crème dans le fond d'un plat , le des- 
sous des pains dessus , prenez le dessus des pains : à 
la place de la mie que vous avez ôtée , mettez-y de la 
crème, et les mettez dans le plat comme s'ils étaient 
entiers, couvrez- les par- dessus delà même crème, 
unissez-les par-dessus, pour que chaque pain con- 
serve sa figure. 

Faites-les cuire au four ou sous un couvercle de 
tourtière pendant une demi-heure. 

Vous prenez ensuite fes blancs d'oeufs que vous 
fouettez en neige, et mettez dedans du sucre fin. 

Retirez les petits pains du four pour les couvrir 
de-cesblan.es d'oeufs, mettez par-dessus du sucre fin 
et les remettez au four jusqu'à ce qu'ils soient d'une 
belle couleur jaune, et servez. N 

> Crème légère. ' 

Mettez dans une casserole trois demi - setters de 
lait avec du sucre, de Fècerce de citron vert, de l'eau 
de fleur d'orange ; faites bouillir le tout ensemble et 
réduire à moitié ; retirez-la du feu pour la mettre re- 
froidir } vous délayez d^us ime; casserole pleiu une 
cuiller à cldfé de farine avec six jaunes d'xeufs, dont 
vous mettez les blancs à part dans une terrine bien 
propre ; mettez énsuije votre crème avec les jaunes 
d'oeufs, en délayant petit à petit , passez ensuite votre 
crème dans un tamis , et la faites cuire au bain-marié; 
•quand elle est cuite et prise comme il faut , ôtez-la du 
bain-mariè, fouettez les blancs d'oeufs que vous avez 
mîs à part, jusqu'à ce qu'ils soïtent bien montés, met- 
tez-y.au sucre fin, couvrez vatrecrêmé avec les blancs 
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d'oeufs en façon de dôme , mettez du sucre fin par- 
dessus , faîtes cuire dessous un couvercle de tourtière, 
que la chaleur en soit douce, servez d'une belle cou- 
leur. 

Crème bachique* ■ '.' - 
Mettez dans une. Casserole trois demi-setiers de vin 
blanG avec deux écorcep de citron vert , une pincée de 
de coriandre, un petit morceau de cartel le , trois 
onces de sucre , faites bouillir à petit feu pendant un 
bdn quart-d'heure; délayez dans une autre casse-" 
rote une demi-cuillerée àcafé de farine avec six jaunes 
vd'œufs, mettez-y petit à petit le vin que vous avez fait 
bouillir : lorsqu il sera à demi-froid , passez le tout au 
tamis, et faites cuire votre crème au b^iu-marie ; 
quand elle sera prise , vous l'ôterez, puis voua la ser- 
virez froide. ,;'. , 

DES BEIGNETS. 

Beignets de crènye. ,; -. . 

JtmnE2 une poignée de farine que vous d^^Hjrei 
avec trois œufs entiers et six jaunes , ! quàtre^Vjrons 
'-édrafeés', de Fa fleur d'ot^ange praliuée etgrfflée, un 
peu de citron confit haché , un (Jemi-setier de crème 
et un derai-setier de lait , un bon morceau de sucre. 

Faites :cuire le tout un quart-d*hetfre 5 que votre 
crème devienne bien <ép^isse 5 et la mettez refroidir 
sur un plat fariné , et-me~ttez encore dessus de la fa- 
rine après l'avoir éteudae de l'épaisseur d\in pouce. 
• Quand elle est froide, vous la coupez par 'petits 
■morceaux pour les arrondir dans vos mains ayed de 
•lélarine : faites-les frirerà friturfe chaude , et saupou- 
drez de sucre fin par-dessus en les servant. y -~ 
-' ■ Beignets <> soufLets ou pets-et petits cfvoux» ' 

Mettez dans une casserole grosèomme un œuf de 
keurre,*deux citrons verts râpés , de l-eaude fleur 
d'orange une pleine cuiller à café , un quartyerori de 
sucre, un peu de sel., un grand demi-setier d*eau, faites 
bouillir le tout ensemble un moment , et mettez 1 da- 

X % 
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dans autant de farine qu'il en pent entrer pour fat» 
une pâte bien liée et bien épaisse, remuez * la sur le 
feu avec une cuiller de bois jusqu'à ce qu'elle s'attache 
à la casserole, pour lors vous la mettrez dans une autre 
casserole , et y délayerez deux œufs à la fois , en rec 1 
muauj toujours ; vous continuerez à mettre deux œuf*" 
â la fois jusqu'à ce que votre pâte devienne molle sans 
être claire , vous la mettez ensuite sur un prat , et dé- 
tendez avec un couteau de l'épaisseur d'un doigt,- vous 
ferez chauffer de la friture, qu'elle ne soit pas trop 
chaude, trempez le manche d'une cuiller à ragoût 
dans la friture , et prenez de la pâte avec ce manche, 
delà grosseur d'une noix, faites-la tomber dans la 
poêleen cognant sur le bord , faites-les frire â petit fea 
en les remuant sans cesse; quand ils sont bien montés 
et de belle couleur, servez- les chaudement après les 
avoir poudrés de sucre fin. Four être bien faits , ils 
doivent être légers et creux en dedans* Vous pouvea 
encore les dresser autrement} pour les frire, faites de 
petits Us de pâte de la grosseur d'une noix proche les 
uns des autres sur une feuille de papier blanc ; ren- 
'v*f&%& dans la friture plus que moitié chaude j 
qu£"*5Tv os beignets seront détachés , vous ôierezh 
papier et ferez frire de même : c'est avec celte même 
pâte que l'on fait de petitschoux, il n'y a de différence 
que de mettre plus de beurre dans la pâte, et de les 
faire cuire au four. 

Beignets de brioche* 

Coupez par moitié de petites brioches ; ôtez -en la 
mie et mettez à la,place nnè crème cuite ou des confi- 
tures ^recollez ensemble les deux moitiés , de façon 
qu'elles paraissent entières, trempez- les dans une 
pâte faite avec de la farine, un*peu d'huile, du sel f 
et délayez avec du vin blanc ; ÉaitesTles frire et les 
glacez avec du sucre. , V 

Beignets de pommes èfc de pêches* 

Prenez des pomtnes dereinetté qu# vouscoupé^efl 
.quatre quartiers , ôtez la peau et les p&pius , parez-le* 
.proprement, fàitesJes toatlàer deu^ OU -trois heures 
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r«c de l'eau-de-vie', du sucre , de l'écorce de citroa 
srt , de l'eau de flettr d'orange ; quand elles ont pris 
>ût 9 mettez-le* égoutter , et ensuite meltez^les dans 
tt torchon blanc avec de la farine , rbmUeiMês bien 
edans pour qu'elles prennent? dé'là farine , faîtes-lés 
ire de belle couleur, et les glacez ; les beignets de 
êche se font de même; 

Pour faire des beignets de pomme en pâte, rotts 
«reusez votre pomme par te- milieu sans la rompre 
pour en ôter te pépin , vous les pelez et coupez eu 
tranches de l'épaisseur d'un écu , faités-lesi mariner 
connue les précédentes) trempez-les dans une pâte 
faite comme celle de? beignets dé brioche' $ faites-les 
frire et servez glacés avec du sucre. . f * • • 

Beignets d'orange. 
Prenez quatre ou cinq oranges de Portugahj-ôtez 
la superficie de l'écorce en les tournant avec un petit 
couteau pour couper à mesure l'écorce de l'épaisseur 
d'une petite pièce; coupez les oranges par quartiers 
pour en ôter les pépins et les mettre cuire àVecun 
peu de sucre ; faites une pâte avec du vin blanc r de 
la farine , une cuillerée cie bonne huile , un peu de 
sel 5 délayez cette pâte , qu'elle ne soit ni trop claire 
îii trop épaisse, qu'elle file en la servant avec ht 
cuiller ; trempez vos quartiers d'orangesdedaqp pour 
Us fa i re cuire dansune friture jusqu'à ce qu'elles soient 
de belle couleur ; servez-les glacés de sucre. : ' 
Beignets de blanc-rfLanger^ 
Mettez dans une casserole un qùartpron de ferme 
de riz que vous délayez avec deux œufs et une cho-* 
pi ne de lait, deux onces de sucre; faites cuireéomme 
une bouillie en tournant pendant deux heures ; quand 
elle sera bien épaisse - , ôtez-la du feu , et vous y met- 
trez une pincée de citron vert râpé, et de la fleur 
à'oratage pralinée, hachée», un peu; de sel; le tout 
tétant mêlé, vous ^tendez la crème sur un plat fariné, 
jetez de la farine dessus ; quand elle sera froide, vous 
la couperez par petits: morceaux, pour les rouler dans 
vos mains, delà grosseur d\me moyenne balle, faites* 

A. o 
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les frire* lorsqu'ils sont noirs], vous tes retirez protnp 
tement pour les rouler dans du sucre fia* 
. Beignets de pain à chanter. 
Ayez deux douzaines de grands pains à chanter 
prenez-en un où vous mettez dessus un peu de créai 
de frangipane ou desconfitures., mouillez le bord ave 
de l'eau i et appliquez dessus un autre pain à chanta 
pincez-les tout autour pour les coller ensemble; Ion 
qu'ils seront tous faits, trempez -les dans unepâttf 
faiteavec de la farine, vin blanc, une cuillerée d'huile 
et du sel ; faites-les frire et glacer. 

- Beignets, de JeuMes de vigne* 
.faites tremper pendant une heure des feuilles del 
vigne dans de l'eau-de-vie ; ensuite vous les égoutteZ|[ 
et mettez dedans un peu de. crème de frangipane qui 
.iToust envelopperez bien avec les feuilles; vous le: 
tremperez dans une pâte comme les beignets précé- : 
-. deos , et les finissez de même* ,- 
e Beignets alignons* 

Mettez dans une casserole deux bonnes cuillerées 

• de farine que vous délayez av.ec quatre œufs , blancs 

• et jaunes, un peu de sel , deux onces de sucre, uu 

• citron vert râpé, une demi .- cuillerée d'eau de fleur 
d'orange * un detm-setier de lait et demi -setier de 
crêq£ , faites cuire à petit feu extournant toujours; 

: quand elle sera cuite et bien épaisse , éteudez-la sur 

un plat, fariné, ppudrez le dessus avec de la farine; 

quand elle sera froide , coupez -la par morceaux , 

trempez chaque morceau dans une pâte. de cette fa- 

•f on ; méfiez: dans une casserole deux cuillerées de 

,'iai'ine;, une cuillépé^ d'e^iju-de-vie, une pincée de 

, set, délayez avec deux œufs; faites frire et servez- 

• les^glacés» "" 

* Beignets depàte. 

Mettez sut* une table un demi-litrjen de farine, gros 
comme ira oeuf de, beurre. > une bonne pincée de seJi, 
enviroùoin demi-verre d'eau ^ pétrissez i» pâte , en- 
suite vous l'abattez fort minée et la coupez avec on 
-.coupe-pâte à petits pâles ; mettez sur chaque morceau 
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» un peu de crêmede frangipane, couvrez avec le dessus 
r comme le dessous,. mouillez les bords et les collez en- 
. semble , en les pinçant tout autour, faites frire d'une 
couleur dorée , glacez-les* • 

Beignets de pain* 
- ' Faites bouillir un demi-setïer de; lait et réduire à 
moitié avec un peu de sucre, une pincée de sel , une 
demi-cuillerée d'eau de fleur d'orange, une pincée 
de citron vert, haché; ayez des mies de pain cou- 
pées de la grandeur d'un pétii écu et beaucoup plus 
épaisses, mettez-les dans le lait pour les faire tremper; 
quand elles seront imbibées , mettez- les égoutter et 
fariner, faites-les frire, et glacez. . 

Beignets à la crème* 

Mettez dans une casserole uo derni-setierde crème, 

un derai-seiier de lait, un peu de sel ,. une pincée de 

citron vert, hacbé très-fin ; faites bouillir et réduire 

^ à moitié ; ensuite vous y mettrez trois grandes cuill$- 

' rées de farine que voua délayez sur le feu avec la 

^crême , et la tournerez jusqu'à ce qu'elle soit bien 

épaisse ; ôtez-Ja du feu pour la mettre sur la table, 

a battez- la avec le rouleau msqu'à ce qu'elle soit mince 

comme un petit écu , coupezrla en losange p faites -la 

frire et glace»* 

DES ROTIES. 

1 Rôties au jambon* 

\jO0pbz six ou sept tranches de pain de la largeur de 
deux bons doigts , vous les passez dans du beurre jus- 
<qn*à ce qu'elles soient d'une belle couleur dorée, vous . 
.coupez autant de tranches de jambon de même gran- 
deur que vous faites dessaler une heure dans de l'eau, 
s'il n'est pas nouveau ; ensuite vous les mettez dans 
•iroe casserole sur un petit feu pendant une heure; 
quand il est ouït , vous l'ôtez de la casserole , et càet- 
tez dans la même casserole une pincée de farine, pour 
faire un petit roux , et le mouillez avec du bouillon 
jans sel , et un filet de vinaigre , faites bouillir un 
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quart- d'heure ; >près Favorr dégraîssé , passez cette j 
sauce au tamis ; dressez le jambon sur les rôties etk j 
sauce par-dessus, a veçc[uelqueff grains de gros poivre. 
Rôties au, lard. 
Coupez des tranches de pain do la largeur de deux j 
dprgts et d* égalé grandeur, mettez dessus du petit tard j 
coupé en petits dés et manié avec un œuf cru, persil, 
ciboule, une échalote, le tout haché , de grbs poivre* 
faiteS'Ies frire à petit feu. Servez avec une sauce claire 
et un filet de vinaigre». < 

Autres rôties au, lard. 
• Il feutavmr un pain mollet d'une livre, long et 
rassis, coupez-en les deux hauts et lardez tout le mi- 
lieu avec de petit lard coupé en lardaus; ensuite cou- 
pez ce pain en tranches de l'épaisseur de deux écus, 
trempez ces rôties dans de l'œuf battu el les mettez à 
mesure dans une friture qui ne soit pas trop chaude, 
faites les frire à petit feu jusqu'à ce qu'elles, soient de* 
w belle couleur , elles servez avec uoe sauce claire, un 
"filet de vinaigre, et gros? poivre. »t. < 
Rotbesaaxondioùs.' 
Arrangez , sur des mies de pain passée&au beurre, 
4i ne demiklouzaine d'aachqis bien lavés et coupés en 
filets mincerdans leur longueur, assaisonnez les rôties 
avec de l'huile , vinaigre et gros poivre, • , 

Rôties de rognons as veau,. \ 

Coupez des mies, de paia, de mêifie grandeur que j 
les précédentes, et mettez dessus une farce d'unrq- \ 
gnon de veau cuit à la broche que vous hachez avec-i 
•aillant de sa graisse, persil i ciboule ^ ulue échalote 1 
hachée , sfel , poivra, liez de quatre jaunes d'oeufs «t | 
^les blancs fouettés"; mettez cette farce sur les. rôties, 
unissezie dessus avecoacoutea'utrerapédaus de lW ! 
battu , pannes avec de la mie de pain, faites-les cuire 
sur unie tourtière avec t&ui peu deJeu dessus et desso** 
Servez-Jes avec une sâucextaire i*o.pew;relsvée. i 
r •. : Rôties at*x é pinards. 
Elles se font avec an ragoût d'épiaards fini, de boa ! 
goût ôi.biei^épiU5,jcousj&tmQlbez eusuiie deuxjatro* 
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d'œufs crus, arrangez les épînards sur des mies de 
v pain , unissez avec un couteau trempé dans de l'œuf, 
pan nez le dessus de mie de pain et ]es faites frire* 
Servez. sans sauce. 

Rôties aux haricots verts» 

Elles se font comme celles aux épinards. 
Rôties aux concombres* 

Faites un ragoût de concombres ; quand il est fini , 
kieu lié , mettez-y trois jaunes d'œûfs , dressez-le sur 
des mies de pain , et les finissez comme les folies aux 
^pinards. 

Rôties de toutes sortes de viande. 

Prenez telle viande que vous jugerez à propo?, 
de celle qui a été desservie de la table , coupez-la en 
petits dés , pour en faire un ragoût bien lié ; quand il 
jêstfroicl, vous y mettez deux jaunes d'oeufs crus, 

E* ^sez votre viande sur des mies de pain , unissez le 
ssus avec un couteau trempé dans de l'œuf, pan- 
zde mie de pain, faîtes frire de belle couleur» Ser- 
|vez avec une sauce claire. 
| * Rôties à la minime. 

\ , Coupez des morceaux de pain de la largeur de deux 
[doigts , et un peu plus longs, de l'épaisseur de deux 
[écus: mettez-les dans une casserole avec de l'huile 

Bour les passer sur un petit feu » en les tournant , jus- 
ir'à ce qu'elles aient pris couleur , dressez-les dans 
e plat, arrangez dessus des filets d'anchois, mettez 
laits l'huile qui vous a servi à passer les rôties, de» 
'échalote, persil , ciboule , pointe d'ail , le tout ha- 
ie, une demi-feuille de laurier y thym , basilic en 
foudre, de gros poivre, un peu de vinaigre, faites 
jouillir un instant, et dressez sur les rôties } servez 
froid. 

Usage des épiceries. 
Revenons présenternent à ce qui regarde l'épice- 
fie , pour l'assaisonnement des ragoûts. 
Pour te sel , tout le monde sait qu'il est indifpen- 
ttble. 
; Le poivre l'est un peu moins* 
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Le salpêtre sert à faire des glaces : on le mêle ave* 
deux tiers' de glaces pour faire glacer les crèmes et li- 
queurs que ftm juge à propos. 

La muscade , clous de girofle ; macis , gingembre, 
poivreiin, fleurs de muscade, cannelle , coriandre;' 

Toutes ces épices servent à assaisonner les ragoûts. 
• L'on en fait aussi des épices mêlées, en mettant 
de chacun la dose qui lui est convenable. 

Sans se donner cette peine, l'on en trouve de 
toutes faites chez les épiciers, çt à juste prix. 

Ces épices mêlées sont excellentes pour toute* 
sortes de pâtes et entremets de viande froide. 

Le genièvre n'est bon que pour les viandes que 
l'on veut mettre au sel : comme pièce l de bœuf et perk 
salé, jambon à fumer; il en faut très-peu. 

Le safran n'est plus en usage en cuisine, l'on 
s'en sert encore pour le pain' bénit de campagne • ' 

La moutarde se sert à côté du bœuf à dîner, et 4 
faire des sauces robert et rémolade. ' 

Les pistaches servent pour des crèmes , pour des 
-galeirtines, et à faire quelque ragoût particulier. 

Les amandes doutes et amènes servent à faire 
des biscuits d'amandes* , des macarons j^des abaisses 
de massepain , et entrent dans plusieurs crèmes. 

Elles servent aussi à faire de l'orgeat, comme il sent 
expliqué ci-après dans le traité d'office. 

Le vinaigre rouge et blanc , citron et orange 
aigre servent. à relever lès uauces 3 comme il est 
dit dans chaque article , où il en est besoin. i 

La bonne huile d* olive sert pour toutes sortes àq 
salades , et dans une. infinité de ragoûts à l'huileJ 

CHAPITRE XIV. 

De la pâtisserie. 

tJ E n'entrerai point dans le détail de toute la pi 

tisserie , il jujfit qu'une cuisinière puisse servir un 
table bourgeoise , etqu'elle sache faire des tourtes c 
plusieurs, façons pour entrées et entremets en gras 
en maigre , et en pâtisseries froides. 
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Pour des entremets de milieu qui servent plusieurs 

[lis , l'essentiel est de se bien attacher à faire la pâte 
e la façon qu'elle sera expliquée; et pour la cuisson 
les viandes qu'elle mettra en pâte, de savoir combien 
1 leur faudra de tems pour être cuites $ la braise , et 
le ne la laisser jamais qu'une demi-heure de plus 
fcns.le four* ^ 

Autre article très - essentiel pour les personnes qui 
Pont de la pâtisserie, c'est de savoir gouverner et con- 7 
neîtrç le four dont on se sert. Si ce sont des pièces qui 
soient longues à cuire., faites chauffer le four long- 
téms, vous ne risques rien de le faire chauffer plus 
ju'il ne faut, pourvu que vous le laissiez abattre-d« 
$a chaleur ; après que le four est nettoyé , fermez-en 
la porte , et soyez une demi -heure avant de rien en- 
fourner; par ce moyen,, vous ne risquerez point d* 
brûler- votre pâtisserie. 

Four les pièces qui ne sont point longues à cuire,' 
pou s aurez soin que le four ne soit pas si chaud , prin- 
cipalement pour la pâtisserie de Feuilletage , qui cui- 
sit trop promptemént , et n'aurait pas le tems dm 
monter. 

. De la pâte brisée pour les tourtes. 

Sur un quart de farine, mettez cinq quarterons de 
bon beurre , environ une once de sel, vous vous 
réglerez sur cette dose pour le plus ou le moins 
ijue vous ferex de pâte* Mettez votre farine sur une 
(able bieo propre , faites un trou dans le milieu pour 
f mettre le sel, le beurre en petits morceaux, mettez- 
f de l'eau avec prudence ^ de peur que votre pâte soit 
trop claire, et n'ait point de soutien , vous maniez 
bien le beurre avecPeau^ et petit à petit avec la farine* 

Quand la farine a bu toute l'eau , vous pétrissez en- 
mite à force de bras , voire pâte ne saurait être trop 
Spaisse ; pourvu qu'elle soit bien liée, et qu'il n'y ait 
>oint de grumelots dedans ; vous aurez soin dé faire 
Jette pâte au moins deux heures avant que de vous 
in servir pour qu'elle ait le tems de revenir- 
'C'est avec cette pâte que vous ferez toutes sortes de 
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tourtes pour entrée ,-comine viande de boucherie, 

gibier, volaille, poissons. 

Les tourtes que vous pouvez faire de différentes 
façons en volaille^ sont d'une poularde coupée en 
quatre , de petits pigeons entiers ou coupés en deux ; 
quand iUsont gros, des ailerous de dindons. 

Vous prendrez ce que vous jugerez* à propos , que 
vous échauderez , et le ferez bouillir un tnstaut dans 
l'eau pour le retirer tout de suite à l'eau fraîche. 

Il faudra le bien éplucher, vous prendrez votre 
tourtière pour y mettre un morceau de pâte dessus de 
l'épaisseur d'un écu ,*que vous aurez abattu avec un 
rouleau , mettez dessus cette pâte la viande que vous 
avez préparée, avec sel, poivre, et dans tous les 
vides de bon beurre; couvrez la viande avec des 
bardes de lard, mettez sur la viande une pareille 
abaisse que vous avez mise dessous, mouillez avec 
de l'eau et un doroir , les deux endroits qui doivent 
se toucher ensemble, et les pincez tout autour pour 
qu'ils se collent; faites ensuite un bord en tournant 
autoumvec le pouce ; prenez un œuf quejvous battez, 
blanc et jaune ensemble, et avec le doroir ou plume, 
frottez-en le dessus de la tourte. 

Faites -la cuire au four trois heures; un quart» 
d'heure après qu'elle est au four , il faut la sortir pour 
faire un trou au milieu pour laisser sortir la fumée 
qui la ferait fuir , et Vy remettre de suite. 

Quand elle est cuite, vous ôtez le dessus en la 
coupant tout autour proche le bord , ôtez la graisse 
qui est dans la tourte , et les bardes de lard , et avec 
une cuiller à bouche, vous enlevez ce qui est en de- 
dans du bord oui n'est pas cuit. 

Vous avez dans une casserole une sauce de boa 
goût, que vous mettez dans la tourte. 

Si vous avez de quoi faire un bon ragoût de ri* 
de veaji'et champignons , fini d'un bon goût que votif 
mettrez dedans., elle n'en sera que meilleure j recoo* a 
vrez-la avec son dessus i et servez. ■ 

Voilà la façon que vous observerez pour 5 toutat 
sortes de tourtes. Pour 
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Pour entrée , soit en gras ou eif maigre , il n'y aura* 
que les viandes qui seront jJedans , leur assaisonne- 
ment, le.tems cfe leur cuisson, et les sauces différentes 
qui en feront le changement j pour c^qui regarde la 

5âte , c'est là même répétition. 
"ourtes de côtelettes de mouton , à la Périgord» 

Prenez un carré de mouton , que vous coupez par 
côtelettes fort courtes, ne laissez que l'os qui marqua 
la côtelette ; après avoir foncé de pâte la tourtière y 
comme il est dit ci-devant, arrangez les côtelettes 
dessus , vous prenez autant de moyennes truffes ; 
après les avoir pelées, vous les mettez entre les cô- 
telettes , assaisonnez par-dessus avec du sel fin , et un 
peu d'épiçes mêlées ; couvrez de bardes de lard , et 
wr les bardes, vous y mettez par-tout du beurre de 
l'épaisseur d'un écu, vous finirez ensuite la tourte j 
comme ci -devant. Faites -la cuire au moins trois 
heures. 

Quaud elle sera cuite,;vousy mettrez un coulis oui 
vous aurez mis un verre de vin de Champagne; si v 
vous n'en avez pas , que ce soit de boa vin blanc. 

Vous pouvez encore faire des tourtes de côtelettes 
de mouton , sans y mettre des truffes , pour lois il né 
fifudra point de vin blanc dans votre coulis. 

Les tourtes de tendons de veau se font de même, TA 
différence est de faire bouillir un moment dans l'eau 
les Rendons, et les retirer à Peau fraîche. 

Quand ils sont bien égouttés, mettez -tes de la 
même façon dans la tourte. 

De toutes sortes de tourtes de gibier. 

De-l&pin; il faut le couper par membre 9 lui cassée 
Un peu les os avec le dos du couperet. 

Si vous voulez faire une tourte de lièvre, ôlez-ea 
tous les os et n'y mettez'qùeja chair. 
> De bécasse ; vous en prenez deux que vous cou- 

Sëz chacune en quatre ; vous hachez le dedans avec 
u lard , et vous les mettez au fond de la tourte* 
D'alouettes ; il faut ôter les pattes, le cou , et les 
vider; faites-en une farce comme de la bécasse* 

Y 
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Après avoir observé sur toiis ces gibiers,, ce que je 
viens d'en dire , ce qui reste à faire pour toutes les 
l'es tourtes , est le même. 

Vous les mettez dans la tourtière avec un bouquet 
de fines herbes f sel , et Çnes épices, couvrez de car- 
des de lard et de beurre ; mettez dessus votre abaisse 
de pâte pour la finir comme les autres. 

Quand elles sont cuites et dégraissées , mettez de- 
dans une bonne sauce faite avec un bon coulis; en 
servant, pressez dans la sauce le jus de deux oranges : 
si vous avez à la place de la sauce un bon ragoût, soit 
de ris de veau et champignons, ou ragoût de truffes 
coupées par tranches, votre tourte n'en sera que 
meilleure et plus estimée. 

Vous mettrez en servant le jus d'une orange , la 
gibier devant avoir un peu de piquant. 

Tourtes de toutes sortes de farces. 
Prenez >Aê telle viande que vous voudrez , comme 
tranche de bœuf du plus tendre, rouelle de veau, gigot 
de mouton , ou gibier et volaille ; qu'il n'y ait point de 
petits os ni de filandres , que vous aurez soin d'ôter $ 
il ne feut que d'une viande à la fois , une bonne demi- 
livre ou trois quarterons suffisent ; il faut la hacher T 
et mettre avec autant de bonue graisse de bœuf, per- 
sil, ciboule et champignons, le toui bâché très-fin , 
assaisonné de sel fin et un peu d'épices mêlées. Quand, 
le tout est bien mêlé, vousy mettez deux œufs entiers, 
et mouillez avec un demi-setier de crème. 

Quand cette farce est finie , goûtez si elle esl assai- 
sonnée de bon goût ;. foncez votre tourtière d'une 
abaisse de pâte , mettez cette farce dessus , de l'épais- 
seur d'un pouce, et la finissez comme les autres. 

Faites-la cuire deux heures; si c'était du bœuf oa 
dû mouton , vous la laisserez plus loug-tems. 

Quand elle est cuite tt bien dégraissée, passez voira: 
couteau sur la farce pour la couper en petits carreau*, 
et mettez dessus un bon coulis clair. 

Des to u rtes maigres en po isso ns. 
Prenez tel poisson que vous jugerez à propos, soit 
«guille, brochet, saumon, tanche, ^tc 
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Après l'avoir écaillé et coupé par tronçons, foncez 
une tourtière avec la même pâte , comme il est dit 
aux autres,, mettez dessus le poisson avec un bouquet 
de fines herbes, sel fin , fines épices, et couvrez totit. 
le poisson avec de bon beurre, mettez après votre 
abaisse de pâte ; une heure et demie surfit pour la 
cuisson d'une tourte de poissou. r 

Quand elles sont cuites et dégraissées, mettez un 
bon ragoût maigre fait de celte façon: Prenez une 
pincée de/arineque vous failçs roussir avec ua peu 
de beurre ; quand le roux estjait , mouillez avec un 
demi-setier de vin blanc , du bouillon maigre ou de 
Peau tiède, mettez-y des champignons, un bouquet 
de fines herbes , un peu de sel > faites bouillir ce ra- 
goût une demi-heure et le dégraissez ; vous avez des 
laitances de carpes que vous faites bouillir un mo- 
ment dans l'eau , et les retirez à l'eau fraîche , mettez- 
Jesapièsdansce ragoût bouillir un demi-quart d'heure. 

jQuand il est fini et d'un bon goût, mettez-le dans la 
Courte. 

Vous pouvez encore vous servir de ch'fférens ra- 
goûts maigres pour mettre dans ces Portes de tourtes > 
comme de truffes, mousserons, morilles, pointes 
d'asperges , suivant la saison où vous vous trouverez. 
Timbale. 

Pour faire toutes sortes de timbales , faites une 
pâte de cette façon : mettez sur une table un litron 
de farine ; faites un trou dans le milieu pour y mettre 
un peu d'eau, un demi -verre d'huile d'oiive, ua 
quarteron de sain-doux, deux faunes d'œwfs, un peu 
de sel; pétrissez cette pâte , qu'elle soit bien ferme 5 
ensuite vous en prenez les deux tiers que vous abattez. 
avec le rouleau , de l'épTaisseur d'un petit écu , mettez 
cette pâte dans une petite casserole , étendez- la dans 
le fond et autour pour qu'elle prenne bien la forme de 
la casserole , en prenant garde de là percer , mettez 
dessus tel ragoût de viande ou de poisson que vous 
voudrez, pourvu qu'il soit cuit, refroidi et courte 
sauce (vous pouvez même déguiser de cette façon 

Y a 
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toutes sortes de ragoûts qui ont déjâuété servis) ; après 
vous abattez 3ussi la pâte que vous avez mise à part 
de la même épaisseur, couvrez-en ta viande, mouillez 
les bords, et les pincez pour les coller ensemble, faites 
cuire au four ou à la braise , vous enterrez là casse* 
rôle de cendrés chaudes , et du feu sur un couvercle; 
quand la pâte de votre timbale sera cuile , vous la 
renverserez doucement sens dessus dessous dans le 
plat que vous devez servir; faites ub trou dans le 
milieu , de façon que vous puissiez remettre le mor- 
ceau de pâte que vous aurez ôté pour qu'il n'y pa- 
raisse pas , mettez dans«la timbale une sauce , suivant 
la viande que vous aurez mise dedans. 

De ici pâte brisée pour les pâtés froids. 

Les cuisinières qui auront l'adresse de f^ire on 
pâté , dressé de la hauteur de quatre pouces, n'auront 
qu'à se servir de la même pâte de tourtes. 
, Observez la même façon pour la composition da ' 
dedans : la cuisson et les sauces en sont de même ; la 
satisfaction qu'elles en auront , c'est de pouvoir , avec 
les mêmes mets, diversifier lecoup-d'œil d'une table) 
jet se faire honneur de leur savoir-faire. 

Façon de faite la pâte brisée pour les pâtés froids. 

Vous ferez plus ou rrroins de pâte, suivant le be- 
soin 5 voici sur quoi vous vous r.églerez : 

Prenei un demi-boisseau de farine, deux livres 
de beurre, un demi quarteron de sel, mettez cette 
farine sur la table, taites un trou dans le milieu 
pour y mettre le sel fin et le beurre-; vous preoes 
ensuite de l'eau presque bouillante que vous mettez 
sur le beurre , et le maniez dans cette eau , jusqu'à ce 
qu'il soit tout fondu , vous mêlez ensuite la farine et 




liée ; vous laissez reposer cette pâte pendant trois 
heures avant de vous en servir, et dressez avec tel 
pâté de viande que vous voudrez. " 
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Façon de faire les pâtés de telte espèce de 

viande que vous voudreg mtttre en pâte. 

Prenez rouelle de veau , gigot de mouton , perdrix, 
bécasses, filets de lièvres, poulardes, chapons, 
n'importe ; l'assaisonnement et la façon en sont tout 
de même , à peu de chose près. 

Dans les pât^s marqués ci -dessus ,si vous voulez 

Î mettre de la>ouellë de veau pour garnir , elle sera. - 
ien où elle se trouvera. Les dindons désossés, garnis 
de veau , font encore d'exceHens pâtés. 

Les perdrix , bécasses , chapons , poulardes, 
après qu'ils sont vidés, Iroussez-leur les pattes dans 
le corps , et leur cassez un peu les os avec le dos du 
couperet $ faites-les revenrr sur de la braise, après les 
avoir essuyés et épluchés , lardez-les partout avec de 
gros lard manié dans le sel fia, fines épices mêlées, 
persil et ciboule hachés. < 

Vous faites la même chose pour îe veau et le mou- 
ton , à la réserve que vous ne le faites point revenir 
sur de la braise.- Quand votre viande est bien prépa- 
rée, vous coupez des bardes de lard suffisamment 
pour couvrir toute votre viande. 

Prenez la moitié de la pâte que vous arrondissez en 
la roulant sur la table : c'est ce que l'on appelle mou- 
ler la pâte; vous l'abattez ensuite avec le çpuleau', 
jusqu'à ce qu'elle soit de l'épaisseur d'un demi-doigt , 
mettez cette pâte sur une feuille.de papier beurré , et 
dessus la pâte votre viande bien serrée l'une contre 
l'autre, et l'assaisonnez de sel fin, et fines épices, cou- 
vrez de bardes de lard, et beaucoup de beurre par-* 
dessus ; mettez ensuite une abaisse de pâte pas aussi 
épaisse que celle de dessous ; mouillez avec un doroir 
les deux endroits qui doivent se toucher , pour qu'ils 
se collent tous ensemble ; appuyez par-tout les doigt^ 
pour les unir ; vous reprenez après le doroir que voua v 
trempez dans l'eau pour mouiller tout le dessus du 
)âté , vous relevez ensuite la pâte qui déborde pour 
a faire monter le long du pâté, unissez-fa propre* 
ment sans trop appuyer 3 crainte de percer la parte. 
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Quand il est bien façonné, faite» un trou suri» 
milieu au-dessus , de la largeur du pouce; faites une 
cheminée de pâte où vous mettrez une carte roulée, 
de crainte que le trou ne se referme en cuisant ; voU 
dorez ensuite par-tout le pâté avec un œuf battu, blatt 
et jaune; un moment avant de le mettre au four, mxk 
tez par la cheminée du pâté , deux cuillerées d'eaa* 
de- vie, cela lui donnera un bon goût sans sentir l\ 
de-vie) par le mélange des goûts qui seront ensemble* 1 

Faites-le cuite au four au moins quatre heures; 
tous en jugerez suivant sa grosseur. 

Quand il sera cuit , vous te mettrez dans un endroit 
Frais pour le faire refroidir , et boucherez sa chemin» 
avec un morceau de pâte crue, jusqu'à ce que vont 
le serviez. 

De la pâte appelée feuilletage. 

Prenez un litron de farine (c'est plus au il n'en fiwt 
pour une tourte d'entremets), mettez - la sur la table 
avec un peu de sel et d'e^u , ce que la farine en peut 
boire , pétrissez la farine avec l'eau, que cette pâ/ene 
soit nvtrop molle ni trop épaisse, laissez -la reposer 
deux heures avant de vous en servir 5 prenez ensuile 
prçsqu'autant de beurre que de pâte, abattez la pâle 
avec le rouleau , mettez le beurre dans le milieu, et 
» donnez cinq tours en été et six en hiver. On appelle 
tour, abattre la pâte avec le roulçau, jusqu'à ce qu'elle 
soit de l'épaisseur d'un demkloigt., en jetant de (60* 
entems et légèrement un peu de farine. 

Chaque tour fini, çeplie2 la, pâte en trois, et recoin* 
meucez chaque tour jusqu'à définition. 
\ Vous vous servez de cette pâte pour faire touta 
sortes de tourtes pour entremets, pour faire de petto 
.pâtés, et toutes sortes de gâteaux feuilletés. 

Petits pâtés 'friands. I 

~ v * Faites d'abord, de petits pâtés ordinaires avecdij ' 
feuilletage ; prenez un peu de rouelle de veau , et a* \ 
la ut de moelle de bœuf, que vous hachez bien eh»em*j 
ble: mettez-y persil, ciboule et champignons, le tout j 
"liacûéj deux œufs entier^, sel, poivre, délayez cette | 



BOURGEOISE. zSg 

farce avec un de mi -se lier de crème ; goûtez si elle est 
cfe bon goût, prenez ensuite des moules à petits pâtés; 
pour y mettre des abaisses de pâte de l'épaisseur d'uu 
écu, mettez de cette farce sur la pâte, et couvrez 
d'une abaisse de pâte, dorez-les et les faites cuire 
au four. 

Pendant qu'ils cuisent T prenez du blanc de volaille 
cuit à la broche que vous hachez trçs-fin ; mettez dans 
une casserole environ chopioe de bon bouillon , un 
petit bouquet de fines herbes, un peu de beurre, faites 
réduire le bouillon au quart , ôtez le bouquet, et met- 
tez le blanc de volaille haché, et un peu de sel ; faites 
chauffer sans bouillir et y mettez une liaison de trois 
jaunes d'oeufs avec de la crème , faites lier sur le feu, 
et y mettez après un jus de citron. Vos petits pâtés 
étant retirés du four, ôtez te dessus de chacun, pour en 
ôter après la viande ; à la place de cette viande, met- 
tez votre ragoût de blanc de poulets , une cuillerée à 
chaque ; remette^sur chaque pejit pâté son couver* 
cle, et les servez chauds* 

Gâteau d'amahdes* 

Mettez sur une table un litron de farine ,. faites un 
trou dans le milieu poury mettre gros comme la moi- 
tié d'un œuf de bon beurre, quatre œufs blancs et 
jaunes , une pincée de sel, un quarteron de sucre fin, 
six onces d'amandes douces pilées très-fin , pétrissez 
lé tout , et eu formez un gâteau ; faites - le cuire et le 
glacez avec du sucre. 

Gâteau au Lard. 

Coupez Jrois quarterons de petit lard en petites 
tranches très-minces, mettez -le dans une casserole 
sur un petit feu , pour le faire cuire pendant une demi- 
heure, ensuite vous mettrez un litron et demi de fa- 
rine sur la table ; faites un trou dans le milieu, mêliez- 
y le lard qui s'est fondu en faisant cuire le petit laid , 
une demi-livre de beurre, p^u de sel , deux œufs > uri 
grand verre d ? eau , pétrisse» la pâte et la laissez repo- 
ser une heure , mettez vos tranches de petit lard âûiis 
la pâte, un peu distantes l'une de l'autre ; formez va? 
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tre gâteau comme à l'ordinaire, dorez-le arec de l'œuf 
battu , et le faites cuire une heure dans le four ou sous 
un couvercle» 

Gâteau en losaÀge. 

Faites une pâte de feuilletage , abattes-la avec le 
rouleau de l'épaisseur d'un demi-doigt, coupez-la 
en losange de la largeur de deux doigts > dorez le 
dessus des gâteaux avec de l'œuf battu ; faites cuire 
tin quart-d'heure au four, eusuite vous les glacez. 
Gâteau de Savoie. 

Mettez quatorze œufs dans nue balance , et de 
Pau tre côté autant pesant de sucre fin ; ôtez ie sucre 
et mettez à la place de la far tue la pesauteur de sept 
oeufs , ôtez la farine pour la mettre à part , cassez les 
œufs , mettez les jaunes dons un terrine et les blancs 
dans uue autre; mettez avec les jaunes le sucre que 
vous avez pesé, et un peu de citron vert râpé, delà 
fleur d'orange çriilée et hachée, battez ie tout pen- 
dant une demi -heure; ensuite vous y mettez les 
b la ti es ti'œufs bien fouettés, et ta farine que vous avez 
pesée, que vous mettez en douceur en remuant à 
mesure le biscuit avec le fouet ; vous avez une cas- 
serole de moyenne grandeur et profonde, ou une pou- 
petonière que vous frottez d'abord avec du beurre 
B&né ; mettez-y votre biscuit et le faites cuire au four 
d'une chaleur modérée, penda ut une heura et demie; 
quand il sera cuit , vous le renversez doucement sur 
un plat, s'il est d'une belle couleur dorée, vous le 
servez dans sou naturel ; et s'il avait trop de couleur, 
il faudrait le glacer avec une glace blanphequi se fait 
avec du sucre h es -fin/ un blanc d'oeuf et le jus de la 
moitié d'un citron , battez le tout ensemble dans une 
assiette de faïence e^ une cuiller de bois , jusqu'à ce 
que la glace soit bieu blanche , et vous vous en servez 
pour couvrir tout le gâteau ; ue servez que quand la 
glace sera sèche. 

Gâte du à la crème. 
Mettez sur une table un litron de farine; faites 
un- trou dans lexnilieu pour y mettre un deuri-setier 
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de crème double, uncpincée de sel ; pétrissez légè- 
rement la pâte, laissez- la reposer demi-heure, en- 
suite vous mettrez une demi-livre de beurre dans la 
pâte , abattez-la cinq fois comme une pâle à feuille- 
tage , ensuite vous en formerez un gâteau ou plu- 
sieurs petits ; dorez-les avec de Pœuf battu , et faites 
cuire au four : réglez-vous sur cette dose pour la quan- 
tité de gâteaux que vous voudrez. 

Gâteau à la roy aie* 

Mettez dans une casserole une pincée de citron 
vert haché, deux onces dé sucre, un peu de sel, 
gros comme la moitié d'un œuf de beurre, un bon 
verre d'eau, faites bouillir un moment et y mettez 
quatre ou cinq cuillerées de farine ; faites desséche? 
sur le feu en remuant jusqu'à ce que la pâte soit bien 
épaisse , et qu'elle commence à s'attacher à la casse- 
role ; ôtez-la du feu et y mettez un oeuf à la fois en 
remuant fort avec la cuiller jusqu'à ce qu'il soit mêlé 
dans la pâte ; continuez d'y mettre des œufs un à un , 
jusqu'à ce que la pâte soit molle sans être liquide , en- 
suite^vousy mettrez un peu de fleur d'orange praJi- 
née , et deux biscuits d'amandes a mères , le tout bien 
fin , Pressez les petils gâteaux de la grosseur de la 
moitié d'up œuf sur du papier beurré , dorez le dessus 
avec de l'œuf battu ; faites cuire une demi-heure au 
four d'une chaleur douce. 

Gâteau de brioche. . - 

Pétrissez un litron de farine avec un peu d'eau 
chaude et un peu plus de demi-once de levure dp 
bière ou un petit morceau de levure de pain 3 en- 
veloppez cette pâte dans un linge, et la mettez re- 
venir dans un endroit chaud pendant unquar t-d'heure 
Pété; et une heure en hiver; ensuite vous mettrez 
deux litrons de farine sur une table avec la pâte que 
vous avez faite v en levain, une livre et demie de 
beurre , dix œufs , un demi-verrç; d'eau , près d'une 
once de sel fin, pétrissez le tout avec le plat des 
mains jusqu'à trois fois, saupoudrez-la de farine et 
l'enveloppez d'une nappé, pour la laisser revenir 
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neuf ou dix heures j coupez cette pâte suivant la 

f;rosseur de vos gâteaux de brioche que vous vou- 
ez faire , roouillez-les en les arrondissant avec tes 
mains , applatissez un peu le dessus , dorez avec 
de l'œuf battu ', faites -les cuire au four, pour les 
petites nue demi -heure, et les grosses une heure 
et demie. 

Gâteau à la viande. 

La viande donnera le nom à votre gâteau, comme 
gâteau de lièvre, de lapin , de bœuf, etc. Ils se font 
tous de même, à cette diSérence que le gibier se 
mêle aveè autant de viande de boucherie. Pour faire 
un gâteau de mouton x vous prenez un gigot, levez- 
en toute la chair après avoir ôté les peaux , b a chez- 
la avec un peu de graisse de bœuf, mettez cette viande 
avecunelivre de lard coupé endés, dix jaunes d'oeufs, 
sel fin, fines épices, un demi- verre d'eau -de -vie, 
champignons , un peu d'échalotes, persil , ciboule , la 
tput haché; mettez des bardes de lard dans le fond 
^d'une casserole, et votre farce de viande dessus; après 
l'avoir mêlée avec son assaisonnement, faites-la cuire 
au four au moins trois heures ;Ja cuisson faite, laissez 
refroidir dans la casserole, ôtez-la ensuite pou^ la 
renverser sur un plat , laissez les bardes de lard qui 
sont autour du gâteau, ratissez-les légèrement avec 
le couteau , et servez sur une serviette. 
Gâteau de rix>. 

Mettez dans une petite marmite un peu plus d'un 
«quarteron de riz bien lavé, faites-le crever sur le feu 
avec un verre d'eau , et ensuite de bon lait jusqu'à ce 
qu'il soit bien cuit et épais , laissez-le refroidir , faites 
une pâte avec un litron de farine , du sel, quatre œufs, 
une demh-livre de beurre, et te riz ; pétrissez le tout, < 
et en formez un gâteau ,, dorez-le avec de l'œuf battu, 
et le faites cuire au four pendant une heure, ou sous 
un couvercle, ayez soin de beurrer le papier que vous 
mettez dessous le gâteau. 

Tartelettes. , 

faites une pâte à feuilletage, abattez-la de l'épais* 
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seixr d'un petit écu, et en coupez de petites abaisses 
avec un coupe* pâte, mettez - les sur des moules à 
petits pâtés, et sur la pâte une petite cuillerée de 
crème de frangipane , ou bien -des confitures de celles 
que vous voudrez, pourvu que ce ne soit pas de la 

feiée ; couvrez avec quelques bandes de pâte, et. un 
01 d autour de la même pâte, faites cuire une demi- 
heure au four, glacez- les avec du sucre. 
' Barioles. 

Prenez un peu plus de demi - litron de farine avec 
un quarteron de beurre, uue pincée de sel, et* un 
verre d'eau , pétrissez le tout pour en faire une pâte 
ferme , abattez cette pâte de.l'épaisseur d'un demi- 
doigt, coupez-la- en morceaux de la grandeur des 
moules à petits pâtés; appuyez les doigts sur cha«- 
que morceau et les relevez sur les bords en les pin- 
çant tout autour pour faire un bord de la hauteur d'un 
doigt, et de Pépaisseur d'une pièce de vingt-quatre 
sous, mettez-les au foui d'une chaleur modérée, un 
dei7it-quart~d'heure après, mettez-y un demi-setier 
de crème délayée avec deux œufs et deux cuillerées 
de farine , très-pèu de sel , une once de sucre ; quand* 
elles seront cuites , jetez du sucre fin par-dessus. 
Timbales de biscuits. 

Prenez six œufs et autant pesant de sucre fin , et la 
pesanteur de trois œufs de farine, ce qui vous four- 
uira pour faire six timbales de la grandeur d'un bon 
verre chacune , qui vous feront un petit plat d'entre- 
mets» ; pour les faire r vous observerez la même façon 
que pour le gâteau de Savoie, à cette différence, qu'il 
ne faut qu'une demi-heure pour la cuisson , et le four 
ttu peu plus doux. . , 

v Croquantes . % 

Mettez un demi-litron de farine avec un quarteron 
de sucre fin, un blanc d'œuf, une demi-cuillérée 
d'eau de fleur d'orange, gros comme la moitié d'un 
œuf de beurre , un* demi - verre d'eau 1 une petite 

Eincée de sel , pétrissez le tout pour en faire une pâte 
ien liée et ferme , ahattez-la très-miuce , et eu cou- 



*6 4 LA CUISINIERE 

pez de petites abaissesque vous mettez sur des mouli 
a petits pâtés, faites-les cuire un quart-d'heure dai 
un four très-doux; quand elles sont froides, vous; 
mettes légèrement dessus de la gelée de groseille 01 
d'autres confitures ; cette même pâte sert pour fair 
des croquantes découpées, excepté que vous y met 
trez plus de blancs d'oeufs et point d'eau. 
FeuMantines* 
Faites une pâte à feuilletage: abattez-en une abaL 
de la grandeur d'une tourte et de l'épaisseur d'uu petil 
écu, mettez-la sur une tourtière et de la crème de frao* 
gipane dessus , couvrez-la d'une autre abaisse décou- 

I)éeet à jour, collez -les ensemble en appuyant sur 
esberds , dorez-les avec de l'œuf battu , faites cuire 
au four pendant une heure. L'on en fait de petites; 
un peu plus grandes que les tartelettes, de la même 
façon» 

Génoises. 

Faites une pâte brisée , abattez-la de l'épaisseur 
d'un petit écu, et la coupez avec un coope-pâfede 
même grandeur , mettez sur chaque morceau une 
pleine cuiller à café de crème de frangipane j mouil- 
lez un peu ie£ bords , couvrez avec uu autre mon* 
ceau de pâte comme dessous , collez-les bien en lei 
pinçant tout autour ; faites-les frire de belle couleur 
égouttez-les sur un linge , et glacez le dessus. 
Poupelain* 

Mettez dans une casserole trois verres d'eau avec 
une bonne pincée de sel, et gros comme la moitié 
d'un œuf da beurre, faites bouillir et l'ôtez dufea 
pour y mettre un bon demi-litron de farine, après 
l'avoir délayée , remettez sur le feu en remuant 
toujours jusqu'à ce aue la pâte soif épaisse , et qu'elle 
commence à s'attacher à la casserole , ôtez la pâte 
pour la mettre dans une casserole; vous y mettrez 
tout de suite un œuf à la fois , et le délayerez à ( 
mesure : vous continuerez de mettre des œufs un à : 
un jusqu'à ce que la pâte soit molle sans être liquide ; 
ayez une casserole de la grandeur que vous vouleii 

fahV 
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jaire le poupelain y beuiiez-la en dedans avec du 
jïeurre affiné ; mettez-y votre pâle pour faire cuire au 
four une heure et demie; ensuite vous l'ôiez de la 
casserole , coupez -la par le milieu en tournant le cou- 
teau tout autour pour enlever le dessus, otez la pâte du 
Sedaiis qui n'est pas cuite , «-mettez du beurre chaud 
dans tout le dedans, en frottant avec des plumes ou 
un doroir , jetez par-tout du sucre fin, et de l'écorce 
de citron hachée très-fin , remettez le dessus du pou- 
pelain sur. l'autre moitié, frottez par-tout avec du 
beurre et du sucre fin dessus , et les glacez. 
} : ., Gâteau à La Brie. 

. Prenez du fromage de Brie qui soit bien gras ; pé- 
trissez-le avec uii litron et demi de farine, trois quar- 
terons de beurre , très-peu de sel ; vous mettez cinq 
Ou six œufs pour délayer votre pâte ; quand elle sera 
bien pétrie, vous la mouillerez pour la laisser repo- 
ser une heure ; ensuite vous formerez votre gâteau i 
l'ordinaire pour le faire cuire. . . ' 

Tatmouses* x 
Mettez dans une casserole un poisson d'eau , un 
demi 7 quarteron de beurre, un peu de sel quand 
l'eau bout ; mettez-y deux cuillerées de farine, que 
vous délayez jusqu'à ce que la pâte soit ferme , ôtez- 
la de dessus le feu , et delayez-y autant d'œufs que la 
pâte en peut boire sans être liquide , mettez -y en- 
suite du fromage blanc à lu crème bien égoutlé et fait 
du jour, qtoe vous délayez avec la pâte ; prenez ensuite 
des moules à petits pâtés, mettez -y une abaisse de 
feuilletage, de la même pâte que celle à petits pâtés, 
abattez -la bien mince y mettez -la sur des moules à 
petits pâtés, de façon qu'elle déborde en quatre coins; 
vou§ coucherez dessus votre pâte à fromage delà gros- 
seur d'un petit œuf, et l'envelopperez avec les quatre 
coins du feuilletage, dorez avec de l'œuf battu , faites 
cuire au four à feu doux £ quand elies sont de belle 
couleur,, servez chaud pour entremets. 
Meringues. 
Prenez des blancs d'œufs suivant la quantité que 

Z 
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vous en voudrez faire (ciug sont suffisais pour fairq 
un Relit plat d'eniremets), fouettez-les eH neige dans 
uneterrîue; quand ils sont bien montés, aj ou te z-j 
de l'écorçe de citron râpée , du sucre eo poudre ; re-t 
fouettez encore un peu les blancs d'oeufs , vous roélea 
le sucre et le citron, dressez ensuite vos meringues, 
sur une feuille de papier blanc en faisant de petits tas 
de la grosseur de la moitié d'un oeuf sans qu'ifs se 
touchent , mettez dessus le couvercle chaud avec urf 
peu de braise par-dessus pour les faire cuire ; quand 
elles sont de belle couleur, ôrez- les de dessus- le 
papier pour ôter le dedans de ce qui n'est pas cuit , el 
mettez à la place un peu de confitures , vous en col-f 
lerez deux Tuue contre l'autre , et les servirez le plus 
sèchement possible. 

Tourtes de toute sorte de confitures pour Chiver, 

Prenez telle confiture que vous voudrez , soit mar- 
melade d'abricots, confiture de cerise , confiture de 
verjus, marmelade de pomme, etc. Voûs^prendrez 
dp la.pâte feuilletée, comme il est dit ci- dessus, vous 
en mettrez dans le fond d'une tourtière ; mettez sur la 
pâte la confiture qne vous destinez pour la tourte , efl 
y laissant un bord d'un pouce que vous mouillerez 
avec des plumes trempées dans de l'eau , vous met- 
trez par-dessus de petites bandes de pâte arrangées 
par dessin , qui couvriront toute la confiture , et ferez 
dn bord de pâte à voire tourte; faites-la cuire au four; 
il ne fout qu'u ne heure au, plus. Quand elle sera cuite, 
vous mettrez par- dessus du sucre fin, et. passerez la 
pelle rouge par-dessus. 

L'on fait aussi des tourtes de la même façon avec 
plusieurs restes de compotes qui ne sont point en état 
de reservir, pourvu qu'elles ne soieut pas aigres; vous 
mêlez tous ces i estes de compotes ensemble comme 
une marmelade., et vous en servez comme de cou* 
ffrures. 

Dès tourtes faites avec de La gelée. 

Les tourtes que l'on, fait avic de la gelée sont difié- 
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jrentes , parce que/la chaleur faisant fondre la gelée , 
les tourtes auraient fort mauvaise façon. 

Pour éviter cet inconvénient ', mettez de la pâte 
feuilletée dans le fond de votre tourtière, metfez-v un 
bord de pâle comme aux autres , et la mettez cuire 
sans autre façon. ' 

Quand votre pâte est cuite , mettez du sucre Çn stir 
le bord, et la glacez. 

Quand la tourte est refroidie , couvrez le fond de la 
tourte jusqu'au bord , avec la gelée que vous voulez y 
mettre , servez froid pour entremets. 

Les gelées dont vous pouvez vous servir, sont 
de groseilles , de framboises , de pommes , de coins , 
" de" cerises. 

Gâteaux fourrés. 

Prenez de la pâle à feuilletage, formez deux gâ- 
teaux égaux de la grandeur de votre plat d'entremets, 
: et de l'épaisseur de deux écus chacun , vous mettez 
sur le premier des confirmes, eu laissant un doigt de 
r botfd que vous mouillerez avec Ain doroir trempé 
dans l'eau ; mette* lé second gâteau sur le premier, 
et les collez -bien eusemblë avec les doigts en les ma- 
riant tout autour, après les avoir un peu façonnés, 
dorez -lés avec de -l'œuf battu', faites-les cuire au four. 

Quaqd ils sont cuits et sortant du four, passez des- 
sus un doroir trempé daus du beurre, et jetez par- 
dessus de la'iioTOpareirle» 

Une autre fois, à la place de nompareilie , vous 
mettrez du sucre fin , et le glacerez. 

Tourtes de confitures pour Pété. 

Elles se fonk avec les fruits nouveaux, à mesure 
que la nature les produit ; la façon de les travailler se 
trouvera dans le traité de l'office, ce sera l'article des 
compotes qu 1 il faudra suivre ; excepté que vous ferez 
le sirop plus court et plus fort» * 

Si ce sont des fruits à noyaux ou à pelures , vous 
aurez soiu de les ôter. 

Vos cbmpotes étant froides, vous les façonnerez 
et servirez dans le même goût que celles d'hiver. 
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CHAPITRE XV. 
-DES RAGOUTS. , 
Ragoûts de truffes i 

IjOUPEz en tranches de moyennes truffes, mettez- 
les dans une casserole avec un petit morceau de beurre, 
un bouquet de persil , ciboule, une demi-gousse d'ail, 
deux clous de girofle 2 passez les sur le feu et y mettez 
une pincée de farine , mouillez *avec un verre de 
bouillon et autant de vin blanc, faites cuire à petit 
feu pendant demi-heure, dégraissez et y ajoutez un 
peu de coulis , sel \ gros poivre. 
Ragoût de mousserons, champignons etmorilles* 

Mettez des mousserons dans une casserole avec un 
morceau de beurre* un bouquet, de persil , ciboule, 
passez-les sur le feu , mettez-y une pincée de farine, 
et mouillez avec un verre de bouillon, un demi-verre 
devin blanc, autant de jus, faites cuire une bonne 
heure, dégraissez, ajoutez-y un peu de coulis, si vous 
en avez ; et si vous n'en a\ ez poi^t, vous y melttez 
un peu plus de farine, en les passant , assaisonnez 
du sel , grospoivre j le ragoût de^champignous etde 
morilles se fait de même, excepté qu'il faut que les 
morilles soient, bien lavées, pour, eu faire sortir le 
sable. , "" v t ■ 

Ragoût dïécrevLsses* 

Après les avoir fait bouillir .un moment dans l'eau, 
vous épluchez le^ queues que vous mettez dans une 
casserole avec. un, demi- verre de vin t blanc , autant 
de. bouillon , et un verre de coulis,, faites-le beuillir 
un quart-d'heure, et servez avec ce que vous vou- 
drez ; si vous voulez les servir avec un coulis d'écre- 
visses , vous les ferez cuire avec uu peu de bouillon 
et vin blanc , guand il n'y. aura presque plus de sauce, 
me t tez - 1 es da n s u n, co u I i s d* é.cr e v i seeS. 

Ragoût de pistaches. à ^ n 

Ayez une 'demi -poignée de pistaches que vous 
mettez un instant à Peau bouillante gour en ôtçr la 
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peau , et les jetez à, mesure da us l'eau fnîcbe, mettez- 
les égoutier, et eusutie vous les mettrez daus une 
sauce faite avec de bon coulis. ,s , v 

Ragoût de passe-pierre. 

Faites blanchir des feuilles de passe-pierre confite, 
pour leur ôter là force du vinaigre; vous les mettez 
ensuite après qu'elles sont pressées pour en faire sor- 
tir l'eau j dans une bonne sauce faite ti'un coulis lié. 
Ragoût de /oie gras.' 

Otez Pâmer des foies et le,s laissez entiers, faites-les 
blanchira Peau bouillante, et les mettez dans une cas- 
serole avec deux cuillerées à ragoût de coulis, un 
demi- verre de vin blanc, autant de bouillon, un bou- 
quet de persil , ciboule , une demi-gousse d'ail , sel , 
gros poivre , faites-les bouillir une demi-heure , avez 
soin de bien dégraisser. Servez avec telle viande ,que 
vous voudrez, ou seul pour entremets. 
Ragoût de choux. 

Faites bouillir dans Peau pendant demi-heure la 
moitié d'un moyen chou; retirez-le à Peau fraîche; 
. pressez-le > et ôtéz te trognon , hachez un peu le chou 
et le mettez dans une casserole avec un morceau de 
teurre ; passez-les sur le feu , mettez-y uue pincée de 
farine, mouillez avec du bouillon et du jus jusqu'à 
ce qu'il y en ait assez pour donner une couleur dorée ; 
faites bouillir à petit feu jusqu'à ce que le chou soit 
cuit et réduit à courte sauce , assaisonnez de sel , gros 

{' >oivre , t\p peu de muscade râpée ; servez dessous 
a viatide que vous voudrez. 

Ragoût de farce. 
Mettez dans une casserole de l'oseille , laitue , cer- 
feuil, persil , ciboule, pourpier, le tout bien lavé, 
v haché et bien pressé,» avec un morceau de beurre, 
p3ssez-les sur un Bon feu jusqu'à ce qu'il n'y ait plus 
d'eau ; mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez 
avec du jus et du coulis, sel ,gros poivre faites cuire 
et servez à courte sauce; si c'est en maigre, après avoir 
mis de la farine, mouillez avec bouillon maigre, 
aîtes bouillir jusqu'à ce que les herbes soient cuit» 
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et qu'il ne reste plus de sauce ; mettez -y une liaison 
de u ois jaunes d'osufs délayés avec de la crème j faites 
lier sans. bouillir. 

Ragoût de UUtance. 

Faites blanchir à l'eau bouillant*? deux laitances de 
carpes, et les mettez dans une casserole avec deux 
cuillerées de coulis, un demi-verre de vin blanc, 
autant de bouillon, un bouquet de persil, ciboule, 
une demi -gousse d'ail, faites bouillir un quart- 
d'heure, assaisonnez de sel, gros poivret; en mai- 
gre > mettez dans une casserole oiguons en tranches , 
une racine, un panais coupé eu zestes, un bouquet de 
persil , ciboule , une pointe d'ail , deux clous de giro- 
fle, une demi -feuille de laurier, thym, basilic, un 
morceau de beurre , passez-les sur le feu, et y mettez 
une pincée de farine, mouillez avec un verre de 
vin blanc,, autant de bouiliou maigre, faites bouillir 
et réduire à moitié , passez la sauce.au tamis, mettez- 
y les laitues pour les faire bouillir un <qQar t- d'heure, 
et avant de servir, uneliaisou de trois jaunes d'œufs, 
délayez avec de la crème , sel , gros poivre ; fai tes lier 
sans bouillir. . ' 

■ Ragoût mêlé* 

Mettez dans une casserole des champignons cou- 
pés en quatre , des foies .gras, deux ou trois Culs d'ar- 
tichauts cuits à moitié dans Peau et coupés par mor- 
ceaux, un bouquet de persil, ciboule, une demi- 
gousse d'ail , un peu de beurre ; passez Je tout sur la 
fou, mettez-y une pincée de fariné, mouillez avec 
un demi - verre de vin blanc , un peu de coulis et du 
bouillon, faites cuire une demi-heure, dégraissez, 
assaisonnez de sel, gros poivre. Si vous avezde petits 
œufs, vous les faites bouillir un instant dans l'eau, 
ôtez-en la petite peau, et les mettez dans le ragoût} 
faites faire un bouillon; si: vous n'en avez point de 
naturels et que vous en vouliez faire.qui en approche, 
prenez dçux jaunes d'œufs duxs^que vous, pilez et y 
mettez avec un/faune d'œuf cru , un peu de sel| fin , 
mettez-les sur une table farinée , roulez-les comme 
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une petite saucisse , et les coupez eu petits morceaux 
d'égale grandeur, roulez chaque morceau dans vos 
mains avec u a peu de farine pour les arrondir , e,t les 
mettez à mesure sur uu plat fariné ; lorsqu'ils seront 
tous faits, mettez-les un moment dans de l'eau bouil- 
lante ; après deux bouillons, retirez-les à Peau frai* 
che; faites-les égoutter avant de les mettre dans le 
• ragoût; si vous voulez mettre ce ragoût au blanc, vous 
,- n'y mettrez point de coulis; avant de servir , vous y 
mettrez une liaison de trois jaunes d'œufs avec de la 
Crème. 

Ragoât de moules. 
Elles s'accommodent en maigre, comme il est expli- 
qué ci-devant. En gras , mettez dans une casserole 
quelqueschampiguons, un bouquet de persil, ciboule, 
une gousse d'ail , deux clous de girofle , un petit mor- 
ceau de beurre , un oignon en tranches avec une ra- 
cine ; passez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient co*- 
lorés, mettez-y une (pincée de farine ; mouillez avec 
i un verre de vin blanc , de l'eau des moules , du jus , 
; faites bouillir une bonne demi-heure, dégraissez, 
ajoutez-y un peu de coulis; si vous n'en avez point, 
\ il faut un peu plus de farine et du jus, faites réduire 
au point d'une sauce, passez-Ja au tamis , mettez-y ies 
moules sans coquilles; après que vous les aurez fait 
ouvrir sur le feu , un peu de gros poivre et du sel , si 
^ l'eau. des moules n'a point assez salé la sauce. • 
! ' Ragoût de mo titans de catdons. 

Faites-les cuire comme les cardons d'Espagne, et 
les servez de mên*e. 

Ragoât d'olives. 

Prenez un demî-setier d'olives que vous coupez 

chacune en tournant autour du noyau , de façon que 

! tpute la cbair se tienne ensemble sans être séparée , 

mettez-les à mesure dans l'eau , vous les ferez bien 

■ égoutter , pour les mettre ensuite dans une bonne 

' sauce d'un coulis de veau , assaisonné de bon goût. 

Rago&t au salpicon* 

Mettez dans une casserole un ris de veau blanchi } 
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deux culs d'artichauts aussi blanchis, des champi- 
gnons, le tout coupé eu dés, avec un bouquet de 
persil, ciboule, une demi-gousse d'ail, un cloirde 
girofle , uue deuii-feuille de laurier , un peu de basi- 
ic , un morceau de beurre ; passez-les sur le feu , et 
y mettez une bonne pincée de farine , mouillez avec 
du jus , viu blanc , u» peu de bouillon , sel , gros poi- 
vre ; faites cuire et réduire à courte sauce ; dégraissez 
avant de servir. 

Ragoût de matrons. 
Otez la première peau à un demi-cent de marrons, 
mettez-les dans une poêle percée pour les remuer sur 
le feu jusqu'à ce que vous puissiez ôter la seconde; 
ensuite vous les mettrez dans une casserole avec un 
demi-verre de vin blanc, deux cuillerées de coûjis, 
un peu de bouillon , du sel , faites cuire et réduire à 
courte sauce $ qu'ils soient bien cujts et entiers. 

DIFFÉRENTES SAUCES BOURGEOISES. 

Sauce au mouton. 

JVJ.ETTEZ dans une casserole de l'échalote Lâchée, 
très-peu d'ail, écrasez Pail et l'échalote ensemble, tt 
y mettez une cuillerée de bouillon pour les délayer; 
ajoutez-y deux cuillerées de coulis, du sel et poivre, 
faites faire un bouillon à cette sauce ; passez-la au ta* 
mis dans une autre casserole ; avant de la servir vous 
la ferez chauffer un moment, 

Sauce mêlée. 

Prenez persil , ciboule, champignons, une petite 
pointe d'ail , le tout haché, passez-les sur le feu avec 
un peu de beurre, mettez-y une pincée de farine ,et 
mouillez de bouillon. Quand la sauce est cuite , ri» 
duite à moitié, mettez -y deux cornichons Bâchés, 
une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
bouillon ; faites lier la sauce et l'assaisonnez de bo& 
gô*ût j servez-vous-en pour ce que vous voudrez. 
Sauce appétissante. 

Prenez de toutes sortes de petites terbes à fournir 
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ture de salade, après les avoir épluchées et lavées, 
mettez avec trois échalotes ; faites bouillir le tout un 
petit moment dans un poêlon, et le retirez à l'eau 
fraîche ; après l'avoir pressé , il faut le piler bien fin 
dans un mortier 5 vous le mettez ensuite dans une cas- 
serole avec une cuillerée de bouillon , et deux cuille- 
rées de coulis, délayez le tout et le passez au tamis 
dans une autre casserole, vous y mettez du sel , gros 
poivre , un peu de beurre, et une cuillerée de mou- 
tarde ; faites lier la sauce sans qu'elle bouille. 
Sauce au blanc , en gras et en maigre. 

Mettez dans une casserole , si c'est en gras, du 
bouillon en gras ;et en maigre , du bouillon maigre , 
une bonne mie de pain f un bouquet garni de persil, 
ciboule , ail^ échalote , thym , laurier , basilic , clous 
de girofle, un peu de muscade, quelques champi- 
gnons entiers, un verre de vin blanc, sel, poivre; 
faites bouillir le tout, et le faites réduire à moitié; 
passez ensuite cette sauce à l'étainine pour en tirer un 
petit coulis. Quand vous êtes prêt à vous en servir * 
vous y mettez une liaison de trois jaunes d'œufs avec 
de la crème, faites-la lier sur le feu; qu'elle ne tourne 
pas. Oh se sert de cette sauce pour toutes les viandes 
et poissons que l'on veut mettre au blanc. ~ 

Sauce au verjus* . 
- Mettez dans une casserole deux cuillerées de ver- 
jus, autant de coulis, sel, gros poivre, de l'écha- 
lote bâchée -très- fine ; que cette sauce soit- fort claire , 
faites-la chauffer et vous en servez pour^des grillades, 
i x Sauce provençale. 

Mettez dans une casserole deux cuillerées d'huile 
fine, de l'échalote et champignons hachés, deux 
gousses d'ail, passez lp tout sur le Jeu, mettez-y une 
pincée de farine et mouillez avec du bouillon et un 
verre c|e vin blanc , sel , gros poivre , un bouquet de 
persil, ciboule, faites bouillir cette sauce à .petit feu 
pendant demi -heure, dégraissez -la ,. et ne laissez 
d'huile que ce qu'il faut pour qu'elle soit perlée et lé- 
gère ; ôtez le bouquet et les gousses d'ail , servez avec 
ce que vous voudrez, ~~ 
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Sauce robert bourgeoise* 
Mettez dans une casserole un peu de beurre avec 
une cuiller à bouche de farine, faites roussir votre 
* farine à petit feu 5 quand elle est de belle couleur , 
mettez -y trois gros ofgnons hachés très -fins, et du 
beurre , mouillez avec du bouillon , dégraissez la 
sauce et la laissez bouillir demi-heure; quaud vous 
êtes prêt à servir, mettez-y sel, gros poivre, filet de 
vinaigre et de moutarde ; vous vous servez de celle 
sauce pour le porc-frais et dindon. 

Sauce à La. crème. 
'^ Mettez dans une casserole un peu de beurre j per- 
sil, ciboule, échalote, le tout haché, une gousse 
d'ail , passez le tout sur le feu , mettéz-y une pincée 
de farine , mouillez avec de la crème ,' faites bouillir. 
un q.uart-d'heure , passez ia sauce aii tamis dans une 
aùire casserole; quand vous ête*prêtà servir, raette*- 
y un peu de beurre avec une pincée de persil blauchi 
et.haché-fiès-fin, sel , gros poivre ,* faites lierla sauce 
sur le feu ; cette sauce sert pour toutes sortes d'en- 
trées au blanc. 

Sauce à td marquise et piquante. 
Mettez dans une casserole deux pincées de chape- 
lure de pam bien fine, gros comme un petit écu de 
£eurre, plein une cuiller à bouche d'huile fine , xle 
i^cualoie hachée, sel, gros poivre , du verjus suffi- 

î a "Tî'- p0 ! ,r Waircîr Ja sauce, faites-la chauffer 
pour ia fe Jre jJer eji |a remuaiû avec une cuiUer- 

viandes T^ *" 1*° gV * S et en ">*&* * toutes les 
Saucent ,° m b î Soiia d>a ne sauce piquante. 
Oauce au peut maître qu,L sert pour toutes sortes 

la mSiM^^ eMâ ^ rol ° "^ verre de Vin blanc, 

*SK tranches, un pe*i de 

le bonne hui\ï VT*»** deux cuillères à bouche 

!*«««* dUAl iL " bou /ï uet d * Persil * ciboule , deux 

J « , un peu Je hJ^ d '?f tr «S°"\ ^eux clous de gïro- 

>-uiliir le tour W? M,,,,0 ï l */ el > ë ros Poivre, faites 
loutè rres-peut feu pendant un quarts 
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d'heure, dégraissez ensuite 'et passez la sauce au ta- , 
mis ; vous vous servirez de cette sauce pour ce que 
vous voudrez , soit volaille ou gibier. 

Sauce bachique qui peut servir de sauce verte et 
piquante. 
Mettez dans une casserole une cuillerée d'huile 
fine, un demi-setier-de bouillon, une chopine de vin 
blanc, faites bouillir le tout , et réduire à plus de 
moitié, mettez-y de l'échalote , du cresson à la noix, 
de l'estragon, du cerfeuil, persil , ciboule, urr peu 
d'ail , le tout haché très-fin , sel , gros poivre , faites 
bouillir le tout un instant, et servez; mettez un peu 
de coulis dans la sauce , elle n'en sera que mieux, 
~ Cette sauce peut vous servir pour une sauce verte 
piquante à telle viande que l'on veut. 

' Sauce à ta ravigote. 

Mettez d^ns une casserole un verre de bouillon , 
une de nry -cuillerée à café de vinaigre , sel $ gros poi- 
vre , gros comme une noix de beurre manié de fa- 
rine, avec deux pincées de fourniture de salade, 
comme estragon , civette , cerfeuil , pimprenelle , 
cresson à la noix ; faites bouillir cette fourniture 
dai|3 l'eau, pressez- la bleu et la hachez très -fin, 
mettez -la dans la sauce, et la faites lier pour la 
servir sur ce que vous voudrez ; si vous mettez la 
fourniture sans la faire blanchir , il eu faut moitié 
moins. 

Sauce à l'Espagnole. 

Mettez du coulis dans une casserole avec un verte 
/de vin blanc, autant de bouillon, un bouquet de 
persil, ciboule , deux gousses d'ail , deux clous dé 
girofle, uue demi-feuille de laurier, une pincée de 
coriandre, deux cuillerées d'huile > un oignon en* 
tranches 7 une racine et la moitié d'un panais, faites* 
la bouillir près de deux heures à très-petit feu, ensuite 
vous la dégraissez pour la passer au tamis, assaisonnez 3 
:avec un peu de sel , gros poivre^j-rous vous eu, servi-' 
rez à ce que vou$ voudrez. 
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Sauce à la Sultariè. 
Mettez dans une casserole une chopine de bouillo* 
avec un verre de vin blanc, deux tranches de citron - 
la peau ôtée , deux clous de girofle , une gousse d'ail , 
une- demi -feuille de laurier, persil, cipoule, un \ 
oignon et une racine , faites bouillir une heure et de- 
mie à petit feu et réduire au point d'une sauce ? pas- \ 
setf-la au tamis , ensuite vous y mettrez un peu de sel , 

Sros poivre, un jaune d'œuf dur haché , une pincée 
e persil blanchi haché très-fin. 

Sauce à VALU mande. 

Mettez dans une casserole un peu de coulis avec ' 
autant de bouillon., une pincée de persil blanchi ; 
haché, deux foies de volailles cuits, un anchois et 
des câpres , hachés très-fin , jun peu de beurre , sei , 
gros poivre , faites lier la sauce y et vous en servez 
pour ce -que vous voudrez. 

Sauce à l'Anglaise. 

Hachez deux jaunes d'oeufs durs, mettez -Sn la j 
moitié dans une casserole avec un anchois et des câ- 
pres hachés , an verre de bouillon , peu de se! , gros* 
poivre , un peu de beurre manié d*une pincée de 
farine ., faites lier la sauce , dressez-là sur ce que vous 
voudrez , et jeterez sur la viande le restant du jaune 
d'œu f haché. Ceï te sauce est bonne pour masquer des 
entrées qui manquent de bonne mine. 

Sauce blanche aux câpres et anchois .^ 
Mettez dans une casserole un, peu' de beurre que 
vous mêlez avec une pincée de farine, délayez avec 
un verre de bouillon , un anchois haché , câpres fines 
entières, sel , gros poivre, deux ciboules entières, 
faites lier la sauce , ôtez les ciboules avant de servir. 

Sauce bourgeoise. 
. ïaites, bouillir à petit feu pendant demi-heure, oa 
verre de vin blanc avec autant de jus , deux pincées 
de mie de pain très-fine, très-peu de beurre , deux 
échalotes , persil , ciboule , sel , gros, poivre, eu ser- 
vant , un filet de verjus. , 

Sauce 
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* Sauce à la. carpe. 
Elle se fait en menant dans le foèd d'une çasserôl# 
un peu de lard avec quelquestranch es de veau et trois 
ou quatre tronçons* de carpes, un oignon , deux écha- 
lotes^ une racine ; faites suer sur un petit feu pendant 
demi-heure ; quand elle sera un peu attachée à la cas- 
serole /mouillez avec un verre devin blanc, deux 
* cuillerées de coulis, autant de bouillon; faites réduire . 
<au point d'une sauce , dégraissez et passez au tarais 7 
assaisonnez de sel et gros poivre. 

Sauce italienne en gras et en maigre. 
Mettez dans une casserole deux cuillerées d'huile 
fine, des champignons hachés, avecunbouquet.de 

.persil, ciboule , demi-feuille de laurier, une gousse 
d'ail, deux clous de 'girofle, passez le tout sur le 

" feu , et mettez-y une pincée de farine , mouillez 
avec du vin blauc, autanVde bouillon et un peu de 
coulis, sel', gros poivre , faites bouillir demï'heure, x 

.dégraissez, ôtez le bouquet et servez; si c'est en 
maigre, vous y mettrez do bouillon niaigre , et eu 
place de c6ulis, vous mettrez un peu plus de fa- 
rine, et deux ou trois cuillerées de jus d'oignons. 

Sauce aux petits œufs.. 
Mettez dans une casserole un verre de bouillon-, 
avec un filet de vinaigre, sel, gros poivre, trois 
jaunes d'œuf* durs hachés, un peu de beurre manié, 
d'une petite pincée de faiinç ; faites lier, et vous en 
.servez à ce que vous voudrez* ^ ' 

Sauce piquante* 
Mettez dans une casserole un morceau de beurre 
avec deux gros oignons en tranches, une carrotte , 
" 11 « panais y un peu de thym, laurier, basilic, deux 
clous de girofle , deux échalotes , une gousse d'air , 
persil , ciboule ; passez le tout sur le feu , jusqu'à ce 
que cela soit coloré, ensuite vous y mettrez une pîn- 
' cée de farine ; mouijlez avec du bouillon et une cuil- 
lerée à bouche de vinaigre ; faites bouillir à très-petit 
feu 9 dégraissez et passez au tamis, assaisonnez de sel , 

' Aa 
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gros poivre. Servez-vous de.cette saucetpeur tout ce % 
qui a besoin* d'eue relevé. 

^ Autre sauce^piquante. 
laites bouillir un demi-setier de vin avec autant \ 
de bouillon ; quand il sera réduit à moitié, vous y : 
mettrez une échalote, un peu d'ail, une pincée de i 
fourniture de salade, le tout haché très-fin; faites j 
bouillir un moment, el y rroettez gros comme uxie noix 
de beurre manié d'une pincée de farine, sel, .gros 
poivre, faites lier sur le feu. 

Sauce piquante froide. 
Pilez très-fin une pincée de fourniture de salade 
avec demi-gousse d'ail, deux échalotes; délayez le 
tout avec un peu de moutarde, de l'huile $ un filet de 
vinaigre, sel , gros poivre- 
Sauce à la reine. 
Mettez dans une casserole un morceau de beurre 
avec quelques champignons, un oignon , une carrole, ' 
un panais, une demi-gousse d'ail , persil , ciboule, 
passez te tout sur le (en , et y mettez une pincée de 
farine , mouillez avec un grand verre de bouillon et 
autant de vin blanc, faites bouillir une heure , dé- 
graissez et passez au lamjs, faites bouillir un demi- 
sietier de lait avec^fos comme la moitié d'un œuf de 
mie de pain ; lorsque levain aura bu le lait, passez- 
■. le dans-un tamisen le pressant fort avec une cuiller et 
lemettez ensuite dans la sauce, avec sehetgros poivre. 
Autre sauce à la provençale. * 
Hachez du persil > ciboule, une gousse d'afr, des 
champignons , mettez le tout dans une casserole avec 
, un peu d'huile pour le passer sur le feu , mouillez 
avec un demi-selier de vin blanc, un peu cte bouillon, 
sel , £ros poivre, faites réduire au point d'une sauce; 
- , dégraissez avant de servir. • 

Sauce au jus d'orange. 
„ . Mettez dans une casserole un demi-verre de bouil- 
lon avec autant de jus, quelques zestes de pelures . 
d'orange aigre, gros comme la moitié d'un œuf de 
Acuité > manié avecuue petite pincée de farine, se!, 
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gros poivre , faites lier sur le feu et y pressez ensuite 
Je jus d'une orange aigre. 

. ? ' . Sauce aux câpres et anchois. 

; Mettez dans une casserole un morceau de beurre 
que vous délayez avec une pincée de farine , anchois 
aacbés , se) ^ gros poivre , câpres fines entières , deux 
èiboules entières, mouillez peu à peu avec du jus jas- 
qu'à ce qu'il y eu ait assez pour donner une couleur 
trousse ; faites lier la sauee > si «lie est trop épaisse , 
vousy mettrez un peu de bouillon , ôtez les ciboules 

.jtvânt de servir. 

Sauce à la rocambole. 
» Mettez dans une casserole demi-verre de vin blanc, 
autant de bouillon, deux cuillerées de coulis, sel, gros 
poivre, faites bouillir uo Instant , et y mettez cinq ou 
aix rocainbôles écrasées avant deservir, 

L Sauce à la rémolade. 

Mettez dans une casserole une échalote, persil, 
'ciboule , une pointe d'ail , un anchois et des câpres , 
le tout haché très-fin , sel , gros poivre, délayez avec 
un peu de moutarde , de t'huile et du vinaigre. 
Sauce à la poivrade* 
Meltez dans une casserole un peu de beurre , avec 
deux où trois oignous en tranches, carrotes et panais 
coupés en zestes ^ une gousse d'ail , deux échalotes , 
deux clous de-girofle , une feuille de laurier, thym , 
basilic , ^passez le tout sur le feu jusqu'à- ce qu'il com- 
mence à se colorer, meliez-y une pincée de farine, 

k mouillez avec un verre de vin rouge, un verre d'eau, 

■" vnexuittérée de vinaigre, faites bouillir une demi* 

\ heure , dégraissez , passez au tamis , mettez -y du sel , 
de gros poivre. Servez-vous-en pour tout ce qui doit 

1 être relevé. . 

"Façon défaire du vinaigre rouge , blanc et rosat. 

,' X v r en faire vingt plûtes, prenez un baril de cette 
grandeur , qui soit neuf ; s'il est de vieux bois, il faut 
le faire duier en dedans; ensuite vous prenez une pinte 
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dn plus fort vinaigre que vous faites bouillir, et le 
mettez tout bouillant dans le baril que vous bouche- 
rez bien avec le bondon, et le roulez en l'agitant, jus* 
qu'à ce qu'il soit tout-a-fait froid; six heures après" 
vous ôtez ce vinaigre, et mettez ce baril en place dans 
un endroit chaud ; apçès l'avoir bondooué , faites ua 
trou dans le lia ut du baril au-dessus du jable, asse* 
gvand pour mettre un.grand entonnoir; faites-y entrer 
par l'en ton noir deux pintes de bon vioaigre; huit jours 
après ajoutez-y une pinte de vin propre à faire dû vi- 
naigre ; de huit jours en huit jours vous y ajouterez 
une pinte de vin jusqu'à ce que le baril soit à moitié 
plein , alors vous en pouvez mettre davantage * % faites 
«Mention que le vinaigre soit toujours de la même 
force que le premier que vous y avez mis , parce que 
s'il était plus faible, l'augmentation que vous feriez 
n'aurait pas la même force t votre baril étant plein et 
le vinaigre dans sa bouté, vous en mettez les deux 
tiers dans un autre vaisseau ; ensuite vous remettrez 
du vin peu à peu dans le baril , comme il est dit ci- 
dessus ; par ce moyen vous avez toujours du vinaigre. 

Le via le plus propre à faire du vinaigre est celui 
que l'on tire auprès de la lie , celui qui est poussé et' 
aigri sans avoir de fleur; lorsque le vinaigre n'a point 
assez de couleur , vous y mettrez du jus de mure sau- 
vage hier* mure. 

Ire vinaigre blanc se fait avec 1e rouge ; pour le 
faire , vous mettez dix pintes de vinaigre sur le feu, 
et les faites bouillir jusqu'à ce qu'il soit réduit à huit; 
ensuite vous le faites distiller d?tis un alambic , vous 
eu mettrez plus ou moins, suivant la quantité que 
vous en voulez faire. 

Pour faire du, vinaigre rosat , faites sécher deux 
jours au soleil une ouce de roses muscades , que vous 
mettrez dans une pinte de vinaigre ; mettez les roses 
elle vinaigre au soleil pendant quinze jours dans une 
bouteille bien bouchée; celui d'estragon , de sureau, 
d'oeillet, se fait de même ; celui de fleur d'orange, Pou 
met la feuille sans être séchéej celui à l'ail, il faut 
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quatre pintes de vinaigre blanc pour une once d'ail , 
douze clous de girofle, et une muscade coupée par 
morceaux, ^ 

Vinaigré priatanier. ' 

Prenez dans le printemps plusieurs petites herbes , 

comme cresson, estragon, pimprenelle, cetfeuil ; 

faites sécher ces herbes du soleil ; quand elles sont. 

sèches, vous les mettez dans une cruche d'environ 

six pintes , avec dix gousses d'ail , autant d'échalotes, 

, six oignons, une poignée de graine de moutarde, 

vingt clous de girofle, un demi-gros de macis, un gros 

de poivre long , un citron coupé en tranches avec son 

écorce. Emplissez la cruche de vinaigre; après l'avoir 

bien bouchée, exposez-la pendant dix jours à l'ardeur 

du soleil. Vous le passerez dans une chausse pour le 

tirer au clair , mettez-le dans des bouteilles que vous 

boucherez bien , et vous en servirez après. 

C'est ici que je finirai, mon instruction de cuisine, 

pour passer à une qui sera encore fort.uécessaire aux 

cuisinières et aux dames qui se font un plaisir, de faire 

des confitures, et des ratafias de toutes sortes: l'on 

apprendra la façon- de faire des compotes de toutes . 

espèces, et comment l'on peut mettre à profit toutes 

-sortes de fruits; après avoir expliqué la façon de servir 

le* bonnes tables en toutes sortes de fruits, et deschan- 

geraens que l'on en peut faire eo confitures sèches , 

liquides, et Jiqueurs, je finirai pour les personnes de 

. provinces qui ne veulent dépenser que fort peu en 

; confitures, et seront charmées de profiter dans l'hiver 

des fruits que la nature a produits pendant l'été. 

CHAPITRE XVI. 

De l'office. 

«J E commencerai l'office par la description des fruits 
connus pour les meilleurs, et suivrai l'ordre que la 
na ture prescrit. pour nous les fournir. 

Elle Commence ses bienfaits par les fruits rouges, 
qui' sont les fraises de jardin et celles de bois , les ce- 
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rises précoces, les cerises hâtives, les cerises de 
Montmorency t que l'on appelle à courtes queues, 
lea cerises tardives (sous le nom de cerises ); les bi-. 
^gar^oaUX, guignes et griottes y sont comprises. * 

Nous avons la groseille rouge ,la blanche ; la petite 
groseille rouge de N'ois! est la meilleure pour la gelée. 

Ensuite viennent lès abricots ; il y en a de trois 
sortes; savoir: les abricots lia tifs, l'abricot musqué 
et l'abricot ordinaire. 

- Noms des différentes sortes de prunes. 

Nous avons la mirabelle de deux so-tes, la grosse 
et la petite , le damas de plusieurs espèces, le damas 
'violet , le damas blanc, le -damas noir, le damas 
rouge, le damas gris, le gros damas débours, le gros 
damas d'Espagne. "Sfr- ^ 

Les autres prunes sont : 

La prune de reine-claude , la prune rochecourbon, 
ï& prune impératrice, la prune de perdrigoji violet, 
i<» perd fi go n hâtif, re perdrigon blanc, la prune impé- 
riale, la prune virginale, violette, ta prune sainte 
Catherine, la prune royale, la prune dauphiue, la ' 
-pnuuè mignone? la prune maugeron , la prune de 
monsieur. 

Noms des différentes sortes de pêches. 
- Gomme la pêche est supérieureen "bonté aux autres 
fruits , il est aussi nécessaire d'en connaître les diffé- 
rentes espèces. 

Uavnnt-pêcke blanche , quoique petite , est la 
«plus recherchée, parce que c'est celle qui parait la . 
première, toutes les personnes qui veulent servir de 
la nouveauté , en veulent avoir. 

La pêche Màgàelei ne, rongé et blanche, la pêche 
rleTroies, et la double de. Traies, l'alberge jaune, 
la violette hâlive et tardive, la mignope, la pêche 
de pot, le pavi rouge, le pavi Magdeleine, la pêche 
'd'Italie, la chancellerie, la. pourprée, la .belle-garde, 
la pêche admirable, la pêche d'&ndi Hy , la uivette, 
' la pêi;he pavi admirable, le pavrRambouillet^ le royal, 
ie rouge deToxnponne , la pêche briguon violet. 
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Poires bonnes à manger dans Pété. 

La poire de blanquette, «la reine ou rousselefprim , 

la poire d'orange, parce qu'elle a la figure d'une 

prange, le rousselel de Rheims, la royale d'été 3 le 

{>etit muscat, la poire sans peau, la mirée musquée, 
à cuisse -madame, le bon chrétien d'été, la berga- 
- motte d'été, la fondante de Brest. 

Poires bannes à manger dans l* automne. 
Le. beurré gris et le beurré rouge, la bergamotte 
Suisse , le messire Jean de deux sortes, la dorée et la 
grise, la dauphine ou frangipane, la sucrée vert, te 
doyenné, la bélissime d'automne, la vecîe longue*. 
le rnartin sec, la bergamotte de deux sortes , là com- 
mune et crésanne, la verte longue Suisse , ou verte 
longue et panachée , le bezy la motte , le petit-oingt. 
' Poires, bonnes à manger dans l'hiver. 

La louise bonne , la marquise , le Saint-Trermain , 
Ja jalousie , l'échasserie , le colmar , le satin , le bezy 
ds Chamohtel , l'ambrette , le bon chrétien d'hiver., 
in bergamotte d'hiver, la bergamotte de Soulaires, la 
merveil!ed'hiver,l'angélique de Bordeaux, la virgou- 
leuse > le franc-réal , le rousselet d'Anjou. 

Noms de différentes sortes de pommes. 
La 'reinette, la reinette franche /la reinette d'An- 
gleterre, la reinette d^ Bretagne , la reinette blanche 
est la moins estimée déboutes les reinettes, la pomme 
d^br ou de drap d'or, la pomme d'api, le rambour 
franc, ta calville de deux sortes , la rouge et la blan- 
che, le fenouillet, la passe-pomme', le courpendu, le 
; chatignër. 
Du tems de cueillir les fruits , et comment les 

conserver. 
/ Les fruits d'été , tant à noyaux qu'à pépins , ne doi* 
vent être cueillis que quand ils sont dans leur entière 
maturité , et si vous attendez trop , ils deviennent co- 
toftnés et mollissent promptemeut. 

Ceux d'automne , qui se cueillent ordinairement 
dans le mois de septembre, doivent être cueillis avant 
qu'ils soient tout-à-fait dans leur maturité. 
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Ceux d'hiver doivent être cueillis lqog-tems avant 
leur maturité. 

Pour connaître la maturité des fruits d'été, il faut 
les tâter doucement vers la queue, et pour peu que 
vous sentiez que le fruit obéisse sous les doigts , vous 
le détachez légèrement pour oe le point flétrir; toutes 
sortes de fruits doi veut être cueillis avec leurs queues; 
il est essentiel de choisir un beau jour pour cueillir les 
fruits qui sont pour garder* 

Après que les fruits sont cueillis-, il faut les porter 
doucement dans une serre hors des atteintes du froid, 
principalement ceux d'hiver qui n'acquièrent leur 
maturité que dans un tel endroit ; arrangez tout votre 
fruit sur des planches , les poires et les pommes, la 
queue en haut et les figues sur les côtés. 

Il ne faut point mettre de paille dessous le fruit, 
parce que cela ne sert souvent qu'à donner un mau- 
vais goût , et ne l'empêche point de se pourrir. 

Lorsque tous les fruits sont ranges sur les planches, 
il faut les visiter souvent pour oter celui qui com- 
mence it se pourrir, qui gâterait aussi l'autre; par ce 
moyen vous les -conserverez long-tems. 
Comment clarifier du sucre pour faire toutes 
sottes de confitures. 

Il faut prendre le blanc d'un œuf, le battre avec 
la main et de l'eau , suivant ce que vous voulez 
mettre de sucre , faites-le bouillir en mettant de teins 
en tems de J'eau froide jusqu'à ce que le sucre soit 
clair , et. qu'on l'ait bieji écume , tirez -le du feu et le 
passez dans une serviette blanche ou dausiin tamis, 
vous en ferez après tel usage qu il vous plaira* 

Compote de pommes à la portugaise, j 
Prenez- des pommes de reinette ce qu'il en 3aut 
pour garnir le compotier, ôtez-en le milieu avec on 
vidèle de fer-blanc, ou avec'un couteau , arrangez* 
leseusuite dans une tourtière ou surun plat d'argent, 
mettez dans chaque pomme un petit morceau de 
ucre , pu bien du sucfe en poudre et un peu dans 

fond de la tourtièr e , et les mettez cuire au four ou 
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, sous un four de campagne , servez - les chaudes avgc 
titi peu de sucie en poudre par-dessus. 

Compote dejaammes blanches* 

* Coupez des pommes jMpioitié, ôtez-en le milieu , 
et les arrangez dans uïre poêle , la pelure dessus , 
mettez-y environ un, quarteron de sucre et de l'eau 
suffisamment pour qu'elles puissent cuire ; quand 
elles serout cuites d'un côté , vous les retournerez. 

Quand elles seront cuites et le sirop assez réduit, 

• arrangez-les dans un compotier, le sirop par-dessus, 
servez chaud ou froid , comme vous voudrez* 

Compote blanche de. pommes. 

Coupez par moitié six pommés de reinette, ôtez- 
en la peau et les pépins, et les jettez dans de l'eau 
fraîche; faites-les cuire avec un grand verre d'eau , 
le jus de la moitié d'i/n citron , un morceau de sucre ; 
lorsque les pommes sont cuites, dressez-les dans le 
compotier, faites réduire le. sirop jusqu'à ce qu'il se 
colle dans vos doigts , dressez-le sur les pommes. 
Cbmpote de pommes. 

Toutes les pommes qui ne sont point de reinette 
n'ont pouit tant de consistance pour la cuisson, c'est 
: ce qui fait qu'il ne faut point les peler; vous les cou- 
pez par la moitié , ôtez-en les pépins , piquez le dessus 
de la peau en plusieurs endroits, faites-les cuire avec . 
uu verre d'eau, un peu plus de demi^uarteron de 
sucre ; quand elles commencent à se mettre en mar- 
melade) dressez-les dans le compotier; faites réduire 
le sirop et le versez dessus. 

Compote de poires de Martin sec ou de messire- 
Jean entier. 

Prenez des poires entières que vous pelez , si vous 
voulez ; elles se servent plus souvent sans ê4re pelées, 
6ezea les culs et rognez les bouts des queues, mettez- 
les dads un petit pot de terre ; il faut y mettre uu petit 
morceau d'étain pour les rendre rouges, de l'eau , un 
quarteron de sucre ou davantage si le pot est grand , 
et qu'il y ait beaucoup de poires, un petit morceau 
de cauuelle , faites-les Guire devant le feu; quand 
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elles sont cuites et que le sirop n'est point trop clair , i 

servez- les chaudes. j 

Compote de poires de ba^chrètien , de doyvnnê, .1 

de vlrgouletùsé , de SÊMkrmaïn et autres. \ 

Faites blanchir vos poiniWout entières avec leur 
peau dans Peau bouillante ; quand elles seront au tiers 
cuites, vous les retirez dans l'eau fraîche , vous les 
pèlerez après entières ou par moitié , et les mettez à 
mesure dans Peau fraîche , faites bouillir votre sucre 1 
dans une poêle avec un demi-setier d'eau , alors vous 1 
mettrez vos poires dedans avec une tranche de citron 
pour qu'elles se conservent blanches. 

Quand elles seront cuit es et d'un bon sirop, servez- 
les chaudes ou froides , suivant le goût du maître. 
Compote de poires de rousselet et de blanquette. ; 
. Elles se font de la même façon que les précédentes, 
à la réserve qu'il faut Jes servir entières, . 
Compote grillée de poires. 

Prenez des poires à Guire de celles qui ne sont pas j 
bien mûres, mettez-les daus un fourneau bien alJuméV 
jusqu'à ce que toute la peau soit bien brûlée, ayez soin 
de les retourner à mesure pour qu'elles grillent égalé* j 
ment jusqu'à ce que la peau s'enlève en les froltaut ! 
dans Peau ; lorsque vous aurez ôté ta peau , vous les 
coupez par la moîtiéet eo.ôtez les pépins, relavez- 
îes encore dans plusieurs eaux , et les mettez ensuite 
cuîre dans un pot avec une chopine d'eau , un petit 
morceau de cannelle , un quarteron de sucre , cou- 
vrez le pot et les faites cuire jusqu'à ce qu'elles flé- 
chissent sous les doigts ; faites réduire le sirop, et 
les servez chaudes si v<ous voulez. 

Compote de poires à La bonne femme. 
* Prenez des poires à cui. e que vous mettez entières t 
dais un pot avec un verre d'eâu , un petit morceau 
de cannelle, deux clous de* girofle , un demi -quarte- 
ron de sucre , faites - les cuire bien couvert^; sur un 
pea de cendres chaudes , à moitié de 4a cuis-spri vojjs 
y mettrez un verre de via rouge ; quand erlî es seront 
bien cuites» , faites réduire le sirop, parce qu'il en faut 
très-peu ^ servez chaud sur les poires. 
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Compote de verjus. 
Otez les pépins de .votre verjus , et le, mettez dans 
tne poêle avec un quarteron de sucre et un verre 
l'eau , faites- le bouillira petit fen ; quaud il sera bien 
rert et le sirop réduit, dressez-le dans le compotier 9 
ît servez froid. 

Compote de cerises* 
Coupez le bout des queues de vos cerises, et les 
mettez dans une poêle avec un demi-verre d'eau , et 
un quarteron de sucre , mettez- les sur le feu > et leur 
Faites deux ou trois bouillons couverts ; arrangez-les 
dans uu compotier , et mettez proprement votre sirop 
dessiis , el les servez froides. 

Compotes de fraises. 

- Faites cuire un quarteron de sucre avec un verre 
d'eau , jusqu'à' ce que le sirop soit bie£ fort j il faut 
avoir soin de le bien écumer, ensuite vous avez de ' 
belles fraises point trop mûres , épluchées , lavées et 
bien égouttées , mettez-les dans le sirop et les ôtez de 
dessus le feu pour les laisser reposer un moment dans 
le^sirop; faites-leur faire un bouillon et les retirez 
pronopteraent. . 

Compotes de groseilles. 
Faites un sirop comme. le précédent , ensuite ayez 
une livre de belles groseilles, lavées et égoutiées; 
.vous y laisserez la grappe , si vous voulez, mettez-les 
dans le sirop pour tèur faire faire trois grands bouil- 
lons couverts ;xlescendez- les du feu et les écurnez 
avant de les dresser dans le compotier. 
Compote de framboises. 
Vous faites celte compote comme celle des fraises j 
excepté que vous ne lavez point les framboi-ses. 
Compote d'abricots à ta portugaise. 

- - Prenez la quantité que vous voudrez d'abricots 

{presque mûrs; fendez-les par ta inoîtré et en ôtez 
es noyaux, mettez du sucre dans le Tond d'un plaï 
avec un demi-verre d'eau , arrangez les abricots des- 
sus et les mettez sur un moyen feu, pour les faire 
bouillir jusqu'à ce qu'ils soient presque cuits eu des- 
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sous , et qu'il ne reste presque point de sirop , après 
vous les ôlez du feu , et jetez du sucre fin par-dessus; 
couvrez^es avec un couvercle de tourtière, jusqu'à 
ce qu'ils soient cuirs et d'une couleur glacée ; dresser 
(es clans le compotier. n * 

Compote <C abricots verts et amandes vertes* . 

Il faut faire bouillir de l'èau dans une poêle avec 
deux poignées de soude ; quand elle aura bouilli 
deui bouillons, vous jetterez vos abricots ou amandes 
dans la poêle; quand ils auront fait un bouillon , voos 
les retirerez avec une écuraotre, vous les frotterez 
bien dans vos mains pour en ôter le duvet , et déme- 
sure vous les jeterez dans l'eau fraîche , et après quoi 
vous aurez de l'eau bouillanTO propre daus une autre 
poêle pour faire cuire vos abricots. x 

Vous verra* quand ils seront assez cuits en les pi- 
quant avec une épingle; si elle entre, facilement et 
que l'abricot tombe ne lui-même , c'est une marque 
qu'ils sont assez cuits ; vous les retirerez dans Peau 
fraîche; vous ferez ensuite bouillir du sucre dans votre 
poêle ) et y mettrez vos abricots ou amandes ; faites- 
les bouillir doucement à petil feu jusqu'à ce qu'ils 
soient bien verts , et servez. ^ 

Il y en a qui ne font point de lessive à leurs abri- 
cots au amandes; ils se contentent demies frotter avec 
du sel pour ôter le duvet , et ensuite les fout blanchir 
et cuire comme je viens de dire* 

Compote d'abricots mâts entiers ou par moitié. 
Faites blanchir vos abricots dans l'eau bouillante, 

2uand ils seront bien mollets, retirez-les avec une, 
cumoire , et les, mettrez dans l'eau fraîche ; faites 
bcuillir un quarteron de sucre avec uu verre d'eau 
dans une poêle , mettez-y vos abricots, faites deux ou 
trois bouiiious* écornez-les /et les retirez après pour 
les arranger dans le compotier ,, mettez votre sirop 
par- dessus pour les servir froids ou chauds. 

Compote de pêches* 
Elles se font comme celles d'abricots. 

Compote 
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Compote de pêches. . ,\ 

Prenez sept ou huit pêches presque mûres , fendez* 
les par moitié ; après avoir été te noyau , vous tes 
mettrez un moment à J'eau bouillante, et les ôterefc 
aussitôt que vous pourrez eu ôter là peau; faites bouiU 
lir un quarteron de sucre avec un verre d'eau , ayez 
sçin de reçu mer, et ensuite vous y mettrez les pê- 
ches pour les faire cuire , et ferez réduire le sirop, 
avant de le dresser sur les pêches* 

Compote de pêches, grillées* 

Prenez huit ou dix pêches entières presque mûres* 
mettez-les sur un bon fourneau ; faitesreu brûler toute 
la peau également en les retournant à, mesure , jetez- 
les dans l'eau fraîche; quand vous aurez ôté toute la 
peau et lavées dans plusieurs eaux , mettez-les cuire 
avec un quarteron de sucre et un verre d'eau , jusqu'à 
ce qu'elles fléchissent sous, les doigts y dressez-les dans 
le compotier, le sirop par-dessus. • ) 

Co mpote dépêches à la portugaise. , 

Mettez sept ou huit pêches sur un plat avec dti, 
sucre fin , couvrez-les avec un couvercle de tourtière, 
et les faites cuire à petit-feu ; quand elles sont cuites 
et gfacées , servez-les chaudement. 

Compote de tranches de. pêches. 

Prenez cinq ou six belles pèches hjen mûres, pelez- 
les proprement , ôtez en les noyaux et les couplet* 
tranches, pour les arranger dans le compotier quq 
vous devez servir en mettant <tu sucre £u de«ous,et 
par-dessus les pêches. - ,, # \! : 

Compote dç prunes de reinerclaude^ de mir&kçlleq 

de. pêrdrigon ep autres. 
. Faites bouillir de l'eau , et y jetez vos prunes pqur 
les faire blanchir; quand elles seront bien mollette* 
Sous les doigts* vous les.retirerez avec uue écu,mpi,re t 
■et les mettrez dans l'eau fraîche, .mettez - les ( e.ùsui|ft 
dans une poêle avec un peu, de sucre clarifié, ou, oon; 
si vpus)u'en avez point , uiettez.-ie# sur un petit feu j 
qu'elles puissent frissonner ei devenir bien vertes, et 
servez- les. froides* 

B b 
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Compote de prunes àih bonne Jemme. , \ 
• faites bouillir un moment un quarteron de sufit j 
avec un verre d'eau , ayez soin de l'écumer ; quand 
i\ sera en sirop , mettez-y une livre de prunes presque 
mures ; faites faire quelques bouillons jusqu'à ce. 
qu'elles soient cuites ; dtez l'écume et les dressez daus . 
le compotier ; si le sirop est rbp long, faites-le réduire 
ayant de le verser sur les prunes. 

Compote de toutes sortes de fruits grillés. 

Il faut laisser réduire votre sirop jusqu'à ce que 
votre fruit commence à s'attacher à la poêle , alors il 
ne faut pas la Quitter; il faut promehe*dedans votre 
compote- jusqu-à ce que vous voyez qu'elle ait belle 
couleur; ensuite vous mettez une assiette sur voire 
compote que vons tenez dans votre main gauche, et 
la renverserez en dessus en la glissant proprement 
dans votre compotier; vous les serves chaudes ou 
froides; elles sont meilleures chaudes. 

Vous pouvez faire des compotes , avec celles qui 
ont déjà servi pour faire un changement. 

Compote de citrons > oranges , berganwttes , 
limes chinoùses. 

Il faut les couper par petits morceaux , et les faire 
bien cuire dans l'eau jusqu'à ce qu'ils soient bien 
mollets sous les doigts, vous les retirez avec une 
écumorre et lès mettez dans l'eau fraîche ; vous faites 
ensuite un petit sirop avec un verre d'eau , un quar«* 
ieron cte sucre j vous mettez vos écosses dedans pour 
les faire migeoter tout doucement sur.un petit ièu, 
penktônt une derfti~heùfe, et servez froid. 

Compote de verjus* 
-Prêtiez une livre de verjus > qui ne soit pas tout-à- 
ait* assez mûr; fendez chaque grain avec la pointe 
~ dlin petit couteau pour ôter tes pépins 9 jetez-les dans» 
êè r^fàn prêle à bouMlir ;î lorsque le verjus commeu- 
èérA'à pâlir, 6tez*lô du feu et y jetez un demi- verre 
d'eaWfVoide> laissez--te dans ià même ean jusqu'à ce 
qu'elle soit froide ^ pour qu'il ait le tems de se rever- 
dir; ensuite vous mettez un poisson d'eau avec si* 
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ences de sucre dans une poêle pour le foire bouillir, 
et y mettez tout de suite le verjus pour lui faire faire 
deux ou trois bouillons; ayez soin de l'écutner; dressez 

, votre verjus dans Je compotier, avant de mettre le 
sirop sur le verjus , faites-le réduire s'il est trop clair. 

, . . .. Compote de coings. 

; Prenez trois gros coings, mettez-les dans de l'eau 
.bouillante pour les faire cuire jusqu'à ce qu'ils soient 

gendres sous les dqigts; vous tes mettrez après dans de 
Peau froide, coupez-les eu quatre; lorsque vous aurez 

jôté les cœurs et les aurez pelés proprement, vous met- 

-trez ut) quarteron de sucre dans une poêle avec 11a 

*çleari-verre d'eau, faites bouillir, et-éciuner 4 mettez-y 

-les coings f>our racheter de les faire cuire* Servez 

^chaudement à court sirop. ^ 

- Compote de raisins* . 
Mettez dans une pfoéleun quarteron de sucre avec 
un demi-verre d'eau, faites bouillir > écumer et ré- 
duire en sirop fort ; mêliez dans ce sirop une livre de 
raisin muscat égrainé, et dont vous aurez fait sortir 
les pépins; faites-lui faire deux ou trois bout I Ion & eJt 
les dressez dans le compotier, s'il y a de l'écume, 
î enlevez-la avec du papier blanc. ' » ' 

Compote d'oranges crues* 
Coupez le dessusà six orangeade Portugal, de façon 
que vous puissiez le remettre comme si elles étaient 
entières, enfoncez un petit. couteau en plusieurs en> 
droits de la chair , faites-y entrer du sucre fin,, remet- 
tez les couvercles et lés servez ; vous pouvteai encore 
les servir après les avoir pelées * vous les coupez par 
tranches et les arrangez dans un compotier , avec du 
tticre fin dessus et dessous. 

Compote de marrons. 
Faites eu ire des marrons dans la cendreje lajûême 
façon que si vous vouliez les servir dans une serviette;^ 
quand ils seront pelés , mettez* les dans une poêle' 

.ayee un quarteron de sucre et un demi-verre d'eau , 
faites-les frémir sur un petit feu environ un demi- 
quart d'heure j avant de les servir, vous y presserez 
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mii petit jus de citron , et en servant vous y ajouterai 

du sucre fin. , - 

Compote de groseilles vertes. 
- Prenez une livre de groseilles vertes, fendez-les 
par tes calés avec un cure-dent pour en faite sortir 
les pépins, mettez-les dans de l'eau chaude sur le feu 
«t les y laissez jusqu'à ce qu'elles montent dessus; 
ensuite vous; les descendrez du feu et y mettrez an 
▼erre d'eau froide, un filet de vinaigré et un peu de 
sel; laissez-les dans cette eau jusqu'à ce qu'elles soieut 
froides , pour qu'elles aient le teras de redevenir ver- 
tes, retirez-lesaprès pour les mettre dans l'eau fraîche; 
pendan t quelles rafraîchissent, vous mettez u ne demi- 
livre Jie sucre dans une goêle avec un verre d'eau ; 
faites-le bouillir et écumer jusqu f à ce qu'il soit clair, 
mettez-y les groseilles égou fiées, et les faites bouillir, 
qu'elles ne fassent que frémir; ensuite vous les retirez 
-avec une écu moire pour les mettre dans le compotier; 
achevez de faire cuire le sucre jusqu'à ce qu'il soit en 
sirop ^ mettez-le sur les groseilles. 
'Marmelade d'amandes vertes et <£ abricots verts. 
. Prenez des amandes ou des abricots verts ; elle'se 
fait de la même façon j il^faut ôter le eu vet , comme H 
a été dit plus haut, faites-les çuiFe dans de l'eau jus- 
qu'à" ce qu'ils soient bien tendres , retirez-fes dans 4e 
l'eau fraîche , et les mettez égontter , ensuite vous les 
écrasez pour les passer dans un tamis , mettez cette 
*narme)ade sur le feu pour la faire dessécher , en la 
tournant toujours jusmi'à ce qu'elle soit prête à s'at- 
tacher à la poêle , après vous pesez^cet te marmelade 
tpour mettre autant pesant de sucre sur le feu aveçun 
demi -setier d'eau ; faites bouillir et écumer ; conti- 
nuez de le faire bouillir jusqu'à ce que} trempant deux 
doigts dans de l'eau fraîche , vous les mettez dans le 
sucre et les retrempez dans l'eau, le sucre qui vous 
reste dans les doigts se casse net ; mettez -y tout de 
.suite la marmelade pour la délayer avec lé sucre sans 
qu'elle bouille, sur un feu doux, et la muettes après 
dans les pots. 
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Marmelade de fraises. 

Epluchez et -tairez demi - livré de fraisés; faîtes-fes 
"égoutleret-lôs paissez dans un tamis pour les mettre en 
marmelade, mettez siir le feu ane livre de sucre avec 
urr verre d'eau , faites-le bouillir et bien écurner, con- 
tinuez de le faire bouillir jusqu'à ce que, trempant 
l'écumoire dedans et la secouant , il en sorte de lon- 
gues étincelles ; mettez^yvotre marmelade dé fraises 
pour la délayer avec le sucre , en la remuant sur un 
moyeu feu saus qu'elle bouille , et la mettez dans les 
pots ; vous vous réglerez sur cette dose pour la quan- 
tité que vous Voulez faire. 

Marmelade de framboises i - 

Faîtes cuire une livre de sucre de même que pour 
les fraises 5 quand il est cuit, mettez-y les framboises 

J préparées de cette façon : épluchez deux Vivres de 
ramboises et les passez au tamis pour les mettre en 
marmelade , mettez cette marmelade sur le feu pour 
Ta faire dessécher jusqu'à ce qu'elle soit prête à s*at ta- 
cher à la poêle, mettez-la. dans le sucre, et lui ferez 
faire quelques bouillous, en la remuant ^et la mettrez 
après dans vos pots. 

Marmelade de cerises* 
Faites cuire deux livres de sucre de même que pour 
la marmelade de fraises; mettez-y quatre livres de 
cerises , après leur avoir ôté les noyaux et les queues* 
remuez- les avec le sucre, erles faites bouillir jusqu'à 
ce que le sirop se colle dans les doigts ; ôtez-la du feu 
pour la mettre dans les pots. 

Marmelade de fleur d'oranges. 
Mettez cinq quarterons de sucre dans une poêle 
avec un demi«-setier cPeau , faites-le bouillir et bien 
éctfmer; après vous continuerez à le faire bouiHir jus- 
qu'à ce que, trempantTécuinoîrededanset la secouant 
sur le sucre , vous soufflez au travers des trous , il en 
sort de petites étincelles de sucre \ vous y mettrez en- 
suite votre fleur cPo range préparée de cette façou: 
prenez une demi-livre de fleurs d'oranges épluchée y 
faites-la bouillir un demi-quart d'heure dans l'eau, 
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descendez cette eau du feu , et y jetez une petite pla- 
cée d'alun; mettez d'autre eau sur le feu, quand elle 
bouillira, pressez-y le jus d'un citron , mettez-y votito 
fleur d'orange, que vous Retirez avec l'écumoire eu II 
» laissant égoutter; faites-la bouillir dans l'eau decilroë 
jusqu'à ce qu'elle soit bien tendre sous les doigts; voas 
la mettrez une demi- heure dans l'eau fraîche avec 
un peu de jus de citrou ; vous presserez la fleur d'o- , 
range dans uu linge pour eu faire sortfr l'eau , et la i 
pile2 dans uu mortier pour mettre en marmelade, 
mettez cette marmelade dans le sucre pour les dé- 
layer ensemble, en versant le sucre plusieurs fuis, sur 
un très-petit feu, sans qu'elle bouille ni même qu'elfe 
frémisse, dressez dans les pots, jetez par-dessus un 
peu de sucre fin quand elle sera froide. 

Marmelade et abricots sans façon. 

Coupez le plus mince que vous pourrez six livres 
d'abricots point trop mûrs, et les mettez dans un chau- 
dron, bien propre, cassez lès noyaux , ôtez-en la peau 
et les coupez très- fi u pour les mettre aussi avec /es 
abricots, pilez quatre livrés et demie de sucre pour le 
mettre avec les abricots; mettez votre chaudron sur uu 
. feu clair, et remuez toujours avec une écu moire, de 
crainte que la marmelade ne s'attache au fond ; lors- 
que les abricots sont avancés de cuire , descendez de 
teins en tems le chaudron pour écraser les morceaux 
d'abricots qui ne se mettent point en marmelade, 
faites -la cuire jusqu'à ce qu'elle se colle dans vos 
doigts sans trop de résistance , vous la mettrez ensuiie 
dans les pots. Cette façon , quoique simple , est très- 
abonné. 

Marmelade de prunes. 

Otez les noyaux des prunes que vous voulez em- 
ployer, preuez-en la quantité que Vous jugerez à 
propos, faites-les bouillir sur le feu avec un peu 
.d'eau jusqu'à ce qu'elles se mettent en marmelade f 
passez-lts dans un tamis , et remettez sur «le feuca 
que vous aurez passé, et le faites bouillir jusqu'à 
«e que cette marmelade soit prête à s'attacher à là 
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'poêle , ensuite vous la pesez et mette* autant de sucre 
pesant que vous avez cfe marmelade , mettez te sucre 
sur le feu avec un deini»setier d'eau, faites-le bouillir 
et bien écumer. Vous connaîtrez quand il sera cuit en 
trempant deux doigts dansde4'eau fraîche, ensuite 
dans du sucre, et après dans la même eau ; si le sucre 
qui reste à vos doigts casse net, alors vous y mettrez 
voire marmelade pour la délayer avec le sucre en les 
rerriuaritsurle feu jusqu'à ce qu'elle frémisse, metiez- 
la daus les pots; quand elle est froide, jetez un peu de 
sucre 'fin dessus. 

Marmelade de poires* 

Vaites cuire dans de Peau jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres , la quantité de poires de rousselet que vous 
voudrez , ôtez-en la peau , et n'en prenez que la chair. . 
que vous .passez dans un tamis, mettez-la sur le feu 
et la rerouez toujours jusqu'à ce qu'elle soit prête à 
s'attacher à la poêle , ensuite vous la pesez et mettez 
autant de sucre dans une poêle avec un demi -setier 
d'eau,, faites bouillir et écumer, faites bouillir jusqu'à 
ce que trempant l'écumoire dedans et la secouant , il 
s'eniève des étincelles qui se tiennent ensemble, met- 
' tez-y la marmelade pour la délayer avec le sucre sur 
le feu; quand elle frémira, vous la mettrez dans les 
pots, et quand elle sera froide, vous mettrez par- 
dessus un peu de sucre fi Dr 

Marmelade dépêches. 

Pelez des pêchesqui ne soient pus trop mûres;apTès 
avoir ôté les. uoyaux , vous les coupez en petits mpr-, 
ceaux, ensuite tous ferez cette marmelade comme les 
abricots sans façon* 

Marmelade cPépine-vinette* 

Faites cuire une livre et demie de sucre comme pour 
la marmelade de poires, ensuite vous y mettrez de 
Fépine-vinette préparée de cette façon: ayez une livre 
d'épi ne- vin et te toute gratinée, que Vous mettez dans 
une casserole evec un verre d'eau , et la faites bouil- 
lir jusqu'à ce qu'elle soit en marmelade, passez-la au 
tamis , et la pressez jusqu'à ce qu'U ne reste que les 
peaux dans le tamis, remettez suj^feu ce qui a passé 
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au travers du tamis pour Iç faire bouillir en tournant 
toujours, ensuite vous la mêlez avec te sucre pour les 
remuer jusqu'à ce qu'elle soit prêle à bouillir, et la 
mettrez dans les pots. 

Marmelade de verjus à la bourgeoise. 

Prenez du verjus, qui' ne soit pas tout-à-fait a&ses 
mûr, ôtez-en la grappe et le mettez dans de i'eau qui 
est sur le feu prête à bouillir ; lorsque le verjus com- 
mence à pâlir et qu'il a monté sur l'eau , jetez-y ua 
peu d'eau fraîche et le descendez du feu, couvres 
jusqu'à ce qu'il soit revenu vert , et au cas qu'il ne 
redevînt point assez vert,' vous le laissez dans la 
même eau que vous faites chauffer jusqu'à ce qu'il le 
redevienne assez; après vous .l'égouttez et Je passez, 
au travers d'un tamis en le pressant avec une cuiller 
de bois, pesez cette marmelade pour, la mettre dans 
une poète avec autant pesant de sucre fin ; faites-les 
bouillir jusqu'à ce que trempant un doigt dans la mar- 
melade, et l'apuyarrt contre un autre., les deux doigls 
secollent sans beaucoup de résistance, vous la mettrez 
dans les pots après qu'elle sera un peu refroidie. 
Marmelade de coings. * 

Prenez la quantité de coings que vous voudrez, 
faites-les cuire dans l'eau jusqu'à ce qu'ils soient ten- 
dres, mettez-les à l'eau froide jusqu'à ce qu'ils soient 
froids, vous les coupez en quatre pour en ôter les 
cœurs et les peaux 9 écrasez- les et res passez dans un 
tarais , mettez ce que vous avez passé sur le feu , et le 
tournez jusqu'à ce que la marmelade soit épaisse j 
pesez-la et mettez autant pesant de sacre que vous 
avez de marmelade, faites-le cuire comme pour la 
marmelade de poires; ensuite vous mettrez la mar- 
melade avec le sucre pour les .délayer ensemble sut 
le feu , et la retirez quand elle commencera à frémir 
pour la mettre dans les pots. 

Marmelade de pommes* 
- Faites bouillir des pommes de reinettes entière* 
-dans de l'eau jusqu'à ce qu'elles commencent à flé- 
chir sous les doigts, retirez-les à l'eau fraîche potir 
leur ôter la peau , prenez-en la chair que vous passés 
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&u travers du tamis en pressant fort, mettez ce que 
>bus avez passé dans une poêle pour la faire dessé- 
cher sur te feu, jusqu'à ce. g u'e lie soit bien épaisse , 
^-faites Cuire à la grande plume autant pesant de sucre 
que la marmelade, mêlez -les ensemble en les re- 
rmuant avec une spatule ou une cuiller d£bois, re- 
lue liez sur le feu seulement pour faire chauffer en 
' rerouant toujours ; lorsqu'elle commence à bouillir , 
•Vous l'ôtez et la met ter dans les pots, quand elle est 
Un peu refroidie; ne les couvrez que lorsqu'ils sont 
froids. Vous trouverez la cuisson du sucre à la grand* 
• plume , à la marmelade de verjus, ci-après» 
. Marmelade de verjus. 
Mettez dans une eau prête à bouillir quatre livres 
de verjus presque rruir, dont vous aurez ôié la grappe; 
^lorsqu'il sera prêt à bouillir, vous ôtez du feu , et le 
'«couvrez pour le faire reverdir , laissez dans la même 
;; eau jusqu'à ce qu'elle soit froide, retirez -le pour le 
passer au tamis et eu tirez le plus de marmelade que 
.vous pourrez, en le pressant fort avec une cuiller; 
mettez cette marmelade dans une poêle pour la faire 
dessécher sur le feu, jusqu'à ce qu'elle soit bien 
épaisse ; sur que livre » vous ferez cuire une livrede 
, sucre à la grande plume, mettez-y la marmelade pour 
la bien délayer avec le"sucre \ rente ttez sur le feu seu- 
lement pour faire chauffer en la remuant jusqu'à ce 
qu'elle soit prête à bouillir , qne vous la mettrez dans 
les pots. 

Le sucre à la grande plume se fait après l'avoir fait 
clarifier^ vous le faites bouillir jusqu à ce que trem- 
pant Pécumoirè dans le sucre et la secouant, il s'élève 
eu l'air de grosses boules et de longues étincelles qui 
se tiennent ensemble, vous ôtez promptement le sucre 
du feu. 

Confiture de marmelade d'abricots. 

Pelez les abricots , ôtez les noyaux ; pour une livre 

de fruits, mettez trois quarterons de sucre que vous 

clarifierez ; ensuite faites-les cuire au gros boulet que 

•vous, connaîtrez en mettant votre écumoire dans le 
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sucre , et en la retirant , soufflez dessus ; vous verres 
volet votre sucre , cela marque qu'il est à son point de 
cuisson ; alors vous y mettrez vos abricots, et vous les 
ferez bouillir en remuant avec une spatule de bois, 
jusqu'à ce que la marmelade soit collante dans- vos 
doigts, mettez*ia de suite dans les pots. 
Confiture de cerises. 
Prenez des cerises la quantité que vous en voulez 
faire ; ôtez-en les queues et les noyaux , réglez- vous 
pour les faire de la facondes atfricots, tant pour la 
- cuisson que pour la dose du sucre* 

Confiture de geùée de igroseMes. 
Clarifiez votre sucre , comme il est dit ci-devant , 
et mettez livre de sucre pour livre de fruit 5 vous 
feriez cuire votre sucre au café v que vous cou naî- 
trez, en mettant votre doigt mouillé dans un g 00 * - 
let plein d'eau que vous aurez soin de tenir de la 
main gauche ; vous tremperez les doigts dans votre ; 
sucre , que vous remettrez sur le champ dans le go> 
bcletj et si votre sucre sèche dans l'eau, et q" » 
casse dans vos doigts en le pressant , c'est une ra»r- 
quequ^il est teo>s de mettre le fruit daus votre poêle, 
faites-lui faire deux bouillons couverts 5 retirez votre 
confiture de dessus le feu , passez-la dans,un tamis, 
et la mettez de suite dams les pots. 

Quand elle sera froide , votnT couvrirez vos potsj 
vous tremperez votre premier papier dan* de reaii- 
de-vie pour que la confiture se conserve mieux , c'est 
ce que vous observerez à toutes sortes de confitures. 
Confiture de gelée <Ce pommes. 
Elle se fait comme celle de groseilles, excepté 
cm il faut tirer te jus de la pomme en la faisant bouil- 
lir dans un peu d'eau , et vous la passerez après dans 
un linge blanc; pressez-la un peu : vous vous ser- 
virez de ce jus pour mettre dans votre sucre ; la 
cuisson est de même que celle-des groseilles : vous 
/!? Ml . ,r « 5 uand e,, e sera cuite, eu mettant voti* 
< umoire dans votre poêle que vous retirerez ; et si, 
11 '* levant et la tenant un peu peuchée , votre gelée 
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toinbe en perles , cela marque qu'elle est assez cuite ; 
vous la mettrez de suite cU us les pots* 
Confiture de verjus. 
Vous foerez les pépins de votrç verjus, et mettrez 
pour livre de verjus une livre de sucre; prenez une 
partie de verjus, que vous mettrez dans la poêle et 
une partie de sucre par*dess,us, qui doit être en 
poudre , vous mettrez ainsi votre verjus et votre 
sucre lit par lit jusqu'à définition 9 alors vous mettrez 
votre verjus sur un petit feu pour le faire bouillir 
doucement jusqu'à ce qu'il devienne bien vert : c'est 
à quoi vous connaîtrez qu'il est dans sa parfaite cuis- 
son ; et mettrez tout de suite dans les pots. 
Confiture de verjus entier» 
Pour livre de fruit , une livre de sucre en poudre, 
mettez le tout dans une poêle, et les faites cuire 
sur un bon feu ; faites-lui faire trois ou quatre bouil- 
Vons couverts; et si le ver jus n'est pas bien vert,, il 
faut le laisser cuire à petit bouillon jusqu'à ce qu'il 
soit vert, et^le mettez de suite dans les pots* 
Confiture de gelée de groseilles à la bourgeoise.' 
Clarifiez votre sucre ; prenez les groseilles que vous 
mettrez dans la poêle , et les ferez fondre sur le feu en 
leur faisan) faire un bouillon pu deux ; vous les met- 
trez ensuite égoutter sur un tamis, vous mesurerez 
votre jus de groseilles, et vous mettrez autant de pin- 
tes de sucre clarifié dans une autre poêle bien propre» 
que vous ferez cuire au café; vous connaîtrez sa cuis- 
son , comme il est dit plus haut ; vous y mettrez votre 
jus-de groseilles, et ferez faire deux bouillons cou- 
verts , vous l'écumerez , et mettrez votre gelée dans 
vos pots. 

Confiture de gelée de muscat et de verjus» 
Xa gelée de muscat et de verjus se fait comme celle 
de groseilles à la houi-geoise* 

Ratafia de raisin muscat* 

- Prenez du raisin muscat très-mur, mettez-le dans 

une terrine pour J'écraser et en tirer le plus de jus, 

possible, passez-le au tamis, mesurez ce jus pour j 
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mettre avec , autant d'eau-de-vie , un quarteron de 
sucre par prnte, vous y mettrez à proportion un peu 
de macis , de la cannelle et clous de girofle , mettez le 
tout dans une cruche bien bouchée , pour le faire in- 
fuser cinq ou six jours , en le remuant tous lès jours; ' 
ensuite vous le passerez à la chausse: lorsque! sera j 
clair , vous le mettrez dans des bouteilles bien bou- 
chées* . * 

Confiture d'abricots verts et dtnandesyertes. 

Après que vous aurez ôté le duvet des abricots ou 
des amandes, comme il est marqué ci-devant pour 
les compotes d'abricots verts , faites-les cuire dans de 
l'eau de la même façou , jusqu'à ce qu'erg les piquant ' 
avec une épingle, elle entre facilement, et que l'abri- 
cot tombe de lui-même. 

Clarifiez du sucré, et mettez livre de sucre pour 
livre de fruit ; faites bouillir le sucre pendant quatre 
ou cinq heures de suite , soir et matin , sans le fruit , 
que vous-ua étiez égoutter sur un tamis, vous lé remet- 
tez dans une terrine , et vous jetterez dessus votre 
sucre un peu plus que tiède. Quand vos afjricots et vos 
amandes seront bien verts, votre confiture sera faite. 
^ Confiture de prunes. \.. 

Prenez telles prunes que vous voudrez , comme de. 
perdrigon • de reine-claude , de mirabelle ou d'autres 
sortes; faites «les blanchir; quand elles seront bien 
mollettes, vous les retirerez avec une écumoire, et les 
mettrez-Klaus de l'eau fraîche. 
x Clarifiez cinq livres de sucre pour un cent de. pru- 
nes , mettez-les dans un vase bien propre une a une , 
pour qu'elles ne s'écrasent pas, et voù&y mettrez votre 
sucré un peu plus que tiède, tous les jours, soir et 
matin , pendant quatre ou cinq jours ; mettez égout 1er 
vos prunes sur un tamis , et faites bouillir votre sucré 
que vous écumerez toutes les fois, et remettrez vos 
prunes dans le vase et le sucre par-dessus, un peu plus , 
que tiède. Il faut que la reine-claudesoit verte, et les \ 
Autres prunes de leur couleur. À la fin , si vous voyez 
que votre sucre ne soit point assez en sirop à la der- 
nière 
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Bière cuisson , vous le ferez assez cuire, en y mettant 

deux verres d'eau pour le dégraisser , alors vous le 

jetterez<£ur vos prunes tout bouillaut. { 

Confiture a* abricots entiers ou par moitié. 

Les confitures d'abricot* entiers ou par moitié $• 
font de la même façon que les confi ures de prunes* 

Confiture de poires de roussetet. 
. lies confitures de poire: de rousseîet se font de là 
ipême façon que les confitures de prunes. 

Abricots à Veaïi-de-vie. * 

Vous commencerez par confire vos abricots comme 
il est dit pour les confitures de prunes ; vous les met- 
trez ensuite sur le feu avec le sirop • quand ils bouil- 
liront , vous y jetterez une pinte d eau-de-vie pour en 
faire un bouîllob * et vous tes retirerez et les mettrez 
dans des pots. ^ K 

Il n'en faut qu'une pinte par cent, et quand vous 
mettrez Peau-de-vie dans vos abricots^ il faut tirer la 
poêle de dessus le feu , parce que le feu y prendrait , 
alors il faudrait avoir un torchon blanc, Je mouiller et 
en couvrir votre poêle, et le feu s'éteindra, niais il 
faut tâcher que cela n'arrive pas* 

Ratafia d'abricotSi 

Coupez par petits morceaux un quarteron d'abri- 
cots , cassez les noyaux p<fcr en tirer les amandes que 
tous pelez et concassez; mettez-les dans une cruche 
avec les abricots, et deux pintes d'eau- de- vie ^ une 
demi-livre de sucre , un peu de canelle , huit clous de 

{girofle, très-peu de œacis; bouchez bien la cruche, 
aissez infuser quinze jours ou trois semaines , avant 
soin dé remuer souvent la cruche ; après vous les pas- 
serez à la chausse pour les mettre dans dés bouteilles 
que vous porterez à la cave. 

Poires de rousselet à Ceau-de-yU. 
Biles se font comme les abricots à. l'eau-de-vie. 
V runes à Peau-de-vie. x 

Les prunes à i'eau-de-vie, de telles espèces qu'elles 
soient , se font de la même façon que lés abricots i 
Feau-de-vie , en observant te même cuisson. 

Co 
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un petit fus de citron , et en servant vous y ajouterez 

au suer© fin. - 

Compote de groseilles dettes. 
- Prenez une livre de groseilles vertes > fendez-les ' 
par tes cotés avec un cure-dent pour *n fafre sortir 
les pépins, mettez-les dans de l'eau chaude sur le feu 
«t les y laissez jusqu'à ce qiv'eJles montent dessus; 
ensuite vous les descendrez du feu et y mettrez an 
Terre d'eau froide , un filet de vinaigré et un peu de 
sel; laissez-les dans cette eau jusqu'à ce qu'elles soient 
froides, pour qu'elles aient le teras de redevenir ver- 
tesf retirez'lesaprès pour les mettredans l'éafWVatchë; 

Itendan t qu'elles rafraîchissent, tous mettez u de demi- . 
ivre Je sucre dans une goêleavecun verre d'eaa; 
faites-le bouillir et écutner jusqu'à ce qu'il soit clair, 
mettez-y les groseilles égou liées, et les faites bouillir, 
qu'elles ne fassent que frémir; ensuite vous tes retirez 
-avec une écu moire pour les mettre dans le compotier; 
achevez de faire cuire le sucre jusqu'à cç qu'il soit en 
sirop ^ mettez-le sur les groseilles. 
Marmelade d'amandes vertes et <€ abricots verts* 
.Prenez des amandes ou des abricots verts ; ellele 
fait de la même façon ; H faut ôter le au vet , comme il 
a été dit plus haut, foi tes -les cuire ctans de l'eau jus- 
qu'à ce qu'ils soient bien tendres , retirez-fes dans de 
Peau fraîche , et les mettez égoutter , ensuite vous les 
écrasez pour les passer dans un tamis, mettez cette 
^marmelade sur le feu pour la faire dessécher , en la 
^tournant toujours jusetu 'à ce qu'elle soit prête à s'at- 
tacher, à la poêle , après vous pesézjcet te marmelade 
ipour mettre autant pesant de sucre sur le feu avecun 
demi - setier d'eau ; faites bouillir etécumer ; conH- 
nuez de le faire bouillir jusqu'à ceque; trempant deux 
doigts dans de l'eau fraîche , Vous les mettez dans le 
sucre et les retrempez dans l'eau , le sucre qui vous 
reste dans tes doigts se casse net ; mettez -y tout de 
«suite la marmelade pour la délayer avec lé sucre sans 
qu'elle bouille , sur un feu doux , et la /mettez après 
dans les pots. 
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Marmelade de fraises. 

Epluchez et haïrez demi - \ivrè de fraisés; fkîtes-fes 
"égoutter etles passez dans un tamis pour les mettre en 
marmelade, mettez stir le feu une livre de sucre avec 
urr verre d'eau , faites-le bouillir et bien écuroer, con- 
tinuez de le faire bouillir jusqu'à ce que, trempant 
l'écumoire dedans et la secouant, ilen sorte de lon- 
gues étiucelles; mettez-y 'votre marmelade dô fraises 
pour la délayer avec le sucre, en la remuant sur un 
moyen feu saus qu'elle bouille , et la riiettez dans les 
pots ; vous vous réglerez sur cette dose pduf la quan- 
tité que vous voulez faire. 

Marmelade de framboises. 

Faîtes cuire une livre de sucre de même que pour 
les fraises 5 quand il est cuit, mettez-y les framboises 
préparées de cette façon: épluchez deux livres de 
framboises et les passez au tamis pour les mettre en 
marmelade , mettez cette marmelade sur le feu pour. 
îa faire dessécher jusqu'à ce qu'elle soit prête à s'atta- 
cher à la poêle, mettez-lâdans le sucre, et lui ferez 
faire quelques bouillons, en la remuant ^et la mettrez 
après dans vos pots. 

Marmelade de cerises* 

Faîtescuire deux livres de sucre de même que pour 
la marmelade de fraises; mettez-y quatre livres de 
cerises , après leur avoir ôté les noyaux et les queues* 
remuez-les avec le sucre > etles faites bouillir jusqu'à 
ce que le sirop se coïie dans les doigts ; ôtez-la du feu 
pour la mettre dans les pots. 

Marmelade de fleur d'oranges. 

Mettez cinq quarterons de sucre dans upé poêle 
avec un demi-setier d'eau , fdites-le bouillir et bien 
écUmer; après vous continuerez à le faire bouillir jus- 
qu'à ce que, trempant' Fécumoire dedanset la secouant 
.sur le sucre , vous soufflez au travers des trous , il en 
sort de petites étincelles de sucre ; vous y mettrez en- 
suite votre fleur cPorange préparée de cette façou; 
prenez une demi-livre de fleurs d'oranges épluchée y 
faites-la bouillir un demi-quart d'heure dans l'eau ^ 

Bb3 
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atieur par le coton ou par le papier gris, et la mette* 
ans des bouteilles;que vous aurez soin de boucher. 
Propriété du vespetro? m 

■ II est bon pour les douleurs d'estomac , indîgestiorf 
et vomissement , colique , obstruction , pointvlecôté 
et.de mamelle, maiix de reins, difficulté d'urioer, 
gravetle , oppression de rate et de dégoût , tournoie- 
ment de cerveau , rhumatisme , courte haleine, lait 
mourir les vers des petits en fan s en leur en faisant 
prendre uue cuillerée pendant quatre ou cinqjnatî- 
nées, préserve du mauvais air en en prenant une cuil- 
lerée avant de sortir, et en s'en frotta ut le nez et les 
tempes ; cette liqueur a satisfait tous ceux qui eu oui 
usé dans le besoin. 

Ratafia de noyaux et de gt aines. 
Pour faire le ratafia de noyaux , preiiez une livra 
d'amandes d'abricots , et eu choisissez les plus beaux . 
ei les meilleurs* 

Faites-les infuser dans deux pintes d'eau-de-vie et 
*uie pinte d'eau , une livre de sucre , une poignée de 
coriandre, un j£u de cannelle, pendant huit jours 9 
vous le passerez ensuite à la chausse et qu'il soil clair, 
et le mettez dans ides bouteil lesjHes ratafias de graines 
et autres noyaux se font de même. 

Ratafia de /leurs d'orange* 

Prenez une livre de fleurs d'orange épluchées, 

avec deux pintes d'eau- de- vie, une pinte d'eau , une 

* livre de sucre, mettez-les infuser vingt-quatre heures, 

et ensuite passez-les à la chausse comme les autres* 

Autre ratafia de fleurs d? orange. 
. Mettez dans uue cruche bien Douchée , trois quar- 
terons de fleurs d'ofange , trois cjiopi nés d'eau , deux 
pintes d'eau-de-vie , une livre, et demie de sucre, 
mettez cette cruche dans uu «chaudron plein d'eat 
que vous faites bouillir sur le feu pendant dix heures, 
ensuite vous i'ôtez du feu et le laissez refroidir dam 
la cruche avant de le passer au clair. 
/ Ratafia de coings. 
«. Prenez de bons coings que vous pilerez après en 
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avoîrôté les pépins et la pelure, "pressez-les* bien 
dansun torchon neuf, mesurez le jus que vous en 
tirerez, mettez deux pintes d'eau-de-vie sur trois 
pintes, de jus et un quarteron de sucre par pinte, 
de la cauelle, de la coriandre, gingembre et macis, 
le tout modérément, vous ferez infuser le tout dix 
'ou douze jours, bouchez ta cruche où vous avez mis 
votre ratafia pour qu'il ne prenne point l'évent, il 
ffani ensuite le passer à la chausse , et le mettez dans 
des bouteilles bien propres. #>ft 

. Quand il sera bien bouché, vous le mettrez à. la** 
cave ; plus il sera vieux , meilleur il sera. 
Ratafia de f Leurs d'orange.^ 
;"-» Mettez une livre de sucre dans une poêle avec un 
Verred'eau, faites bouillir et écumer, continuez de 
faire bouillir jusqu'à ce que, trempant l'écumoire de- 
dans et soufflant au travers des trous, il en .sorte de 
grosses étincelles de sucre 5 ôtez-le du feu , mettez-jr 
une demi-livre dé feuilles de fleurs d'oratfge , faites- 
les bouillir deux ou trois bouillons avec le sucre > 
ôtez-ies du feu et les couvrez bien , laissez-les dans le 
sucre cinq ou six heures, ensuite vous les remettrez 
*ur un petit feu avec une pinte d'eau-de-vie , laissez- 
les sur le feu * seulement le tems qu'il faut pour que 
îe sucre soit mêlé avec l'eau-de-vie, après vous passez 
votre ratafia dans une serviette, et le mettrez dans des 
* îouteilles 5 vous vous réglerez sur cette dose pour la 
quantité que vous voulez (aire. Pour garder les fleurs 
d'orange qui ont servi à faire ce ratafia, après qu'elles 
«ont bîeii pressées prenez demi - livre de sucre que 
^ous mettez dans une poêle avec un peu d'eau , faites 
bouillir et écumer , continuez de faire bouillir jusqu'à 
xe que, trempant deux doigts dans l'eau , les mettant 
-dans le sucre et les trempant dans l'eau fraîche, le 
sucre qui tient à vos doigts se casse net ; vous y met- 
•' trez les fleurs d'orange et lui ferez faire un petit bouil- 
lon , ôtez-les du feu et les remuez jusqu'à ce que le 
aucre devienne en poudre , et les mettez après sur un 
iamisjciyez soin de mettre quelque chose desspuspoor 
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ne pasperdre le sucre qui passe au travers ; ces fleurs 
d'orange se conservent dans un endroit. sec £ elles ser- 
vent pour mettre dans des crèmes et à to«|t ce quia 
besoin de fleurs d'orange hachées. ' «» 

Ratafia d'anis. - . • 

Pour faire deux pintes de rat aria d'anis, mettez une .» 
livre de sucre'dans une poêle avec uti demi-seuer 
d eau , Yaites-les bouillir ensemble jusqu'à ce que le 
sucre soit bien écume et clair , ensuite vous faites 
bouillir un demi - setiér d'eau ; mettez -y trois onces 
d'anis , ôiez-le du feu sans qu'il bouille ; laissez-le in- 
fuser uu quart-d'heure et le mettez dans le sucte avec 
trois chopines d'eau-de-vie, remuez le tout avant de 
le mettre dans une cruche ; bouchez bien la cruche év* 
la mettez au soleil ; laissez infuser le ratafia pendant 
trois semaines; avant de te mettre dans les bouteilles, 
- vous le passerez dans une serviette ou une chausse. 
Ratafia de genièvre* 

Four foire trois pintes de ratafia de genièvre , met- 
tez dans une cruche deux pintes d'eau- de- vie avec une 
poignée de genièvre, une livre et demie de sucre que 
vous faites bouillir auparavant avec une chopme 
d'eau jusqu'à ce qu'il soit bien écume et clair ; bou- 
chez bien la cruche et la tenez daus uu endroit chaud 
euviron cinq semaines avant de le passer à ta chausse/ 
ou dans une serviette ; quand il est bien clair vous le 
mettez dans des bouteilles bien bouchées. Ce ratafia 
est stomacal , quand il est gardé kmg-lems. 

Ratafia de bigarades et de citrons. 

L'un et l'autre se font de même : prenez huit biga- 
rades où (mît citrons : pelez-les légèrement sans an- 
ticiper sur le blanc; cotipezeette pelure en petits zestes 
et les mettez dans unecruche avec une chopine d'eau- 
de-vie , et les faites infuser ensemble trois semaines, 
ensuite vous mettez une Jivre de sucre dans une poêle 
avec un demi-selier d'eau ;iaites-les bouillir ensem- 
ble et bien écumer, mettez-les dans ta cruche avec de 
)'eau-de-vie, et les laissez encore infuser douze ou . 
quinze jours, après vous les passez pour les mettre 
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clans des bouteilles: il doit être gardé plusieurs années. 
Rata/la de noix. 

Lorsque les noix sont formées, vous en prenez une 
douzaine entière , fehdez*les par la moitié, et les 
mettez dans unecruclie avec, trois ch opines d'eau- 
de-vie ; bouchez la cruche et la tenez dans u» en- 
' droit fiais pendant six semaines ; remuez de tems 
en tems la cruche ; ensuite vous mettez une livre de 
sucre dans une poêle 'avec un demi* sérier d'eau, 
faites bouilli? et écumer ; après que vous aurez passé 
Peau-de-vie dans une serviette , vous y mettrez le 
sucre avec un morceau de cannelle et une pincée de 
coriandre, laissez encore infuser environ un mois, 
et vous tirerez au clair pour le mettre dans des 
bouteilles. 

Toutes sortes de sirops pour l'hiver, comme 
fraises, groseilles , framboises et mitres* 

Prenez deux livres de sucre pour une livre de fruit, 
vous ferez cuire votre sucre au café , comme pour la 
gelée de groseilles, et ensuite vous y mettrez une livre 
de fruit, et d'abord qaffl aura fait un bouillon court , 
vous le retirerez du feu et le mettrez égoulter sur un 
tamis ; quand il sera froid , mettez-le dans des bou- 
teilles , bouchez-les seulement avec du papier ; vqus 
eu ferez de l'eau pour boire ou pour glacer. 
Sirop violât» 

Sur un quarteron de violettes épluchées que vous 
mettrez dans une terrine, versez un demi-setier d'eau 
bouillante, mettez quelque chose de propre sur les 
violettes pour les tenir enfoncées dans Peau, cou vrez- 
leset les mettez sur de la cendre chaude pèndanrdeux 
heures $ ensuite vous passez les violettes au travers 
d'un linge que vous pressez fort pour faire sortir Peau; 
cette quantité de violettes doit vous rendre près d'une 

f>inte : si vous en avez une pinte , vous mettrez deux 
ivres et demie de sucre dans une poê!<e avec un demi- 
«etier d'eau ; faites-le bouillir et écumer; alors vous v 
versez votre eau de violettes. Ayez soin que, votre si- 
rop ne bouille pas; quand ils seront bien incorporés 
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ensemble , mettez le sirop dans une terrine, couvrez 
la terrine et la mettez sur uoe cendre chaude pendant 
trois jours , que vous entretiendrez d'une chaleur la. 
plus égale que vous pourrez , sans être trop chaud; 
.v m>s connaîtrez que le sirop sera fait, en mettant deux 
doigts dedans , et les retirant l'un contré l'autre ;s'U. 
se forme , en lés séparant, un fil qui ne se rompt ^as , 
vous le mettrez en bu teille. 

Sirop de cerises» 
Prenez deux livres de belles -cerises bien mûres 
et bien saines, ôtez las queues et les noyaux, et les 
mettez sur le feu avec un grand verre d'eau ; faites- 
les bouillir huit ou dix ix>uil!ons et les passez au 
tamis , roetiez deux livres de sacre, sur le feu avec 
un verre d'eau, faites-le bouillir et bien écumer; 
vous y mettrez de suite le jus dé cerises; faites-les j 
bouillir ensemble, jusqu'à ce qu'elles aient pris la 
consistance d'un sirop fort. ■ 

Sirop d'abricots* . 
Suivant le tenis que vous voulez garder les sirops 9 
il faut mettre plus ou moins de sucre. Pour un sirop 
d'abricots, que vous voulez garder d'une saison à. 
l'autre, il fout dçux livres dei sucre pour uni* livre 
de fruit : pour cet effet , prenez une livre d'abricots 
bien mûrs, ôtez-en les noyaux, après avoir pelé 
l'amande, vous la coupez par morceaux; coupez 
* aussi les abricots en petits morceaux ; mêliez; deux 
, livres de .sucre, dans nue poêlé avec ub verre, d'eau 
r et le faites cuire comme leprécédent sirqpde cerises; 
.mettez -y le$ abricots avec les noyaux ,. faites-les 
cuire en semblera moyeu feu , jusqu'à ce que, pre- 
nant du sirop avec un doigt que vous touchez contre 
un autre, H se forme, en les ouvrant, un fil qui se 
soutienne un peu sans se rompre ; alors vous le passez 
dans un tamis. .Vpus pouvez .encore faire votre sirop 
de cette, façon : après avoir coupé les abricots et les 
noyaux, .cotnme il a éfcé dit, mettez-les sur le feu 
aye.e un verre d'eau, faites-les bouillir jusqu'à ce 
qu'ils soient eu,marrneUflejpa4se^lqs dans un. tamis 
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Ï>o\it en passer tout le jus en l'exprimant fort , faites- 
es reposer et les passez dans une serviette ; vous 
mettrez ensuite ce jus dans le sucre pour le faire 
jÀpuillir jusqu'à la consistance d'un sirop fort, 
ff Sirop de mures. 

Prenez deux cents belles mûres bien ipires , met* • 
tez-Ies sur le feu avec un grand verre d'eau , faites- 
les «bouillir ci ncj à six bouillons/ jusqu'à, ce qu'elles 
aieut rerîdu tout le jus, et le repassez une seconds. 
. fois dans un tamis plus serré , prenez deux livres de 
sucre que vous mettez sûr le feu avec un demï-setier 
d'eau , faites- le bouillir et écumer ; continuez *de1è 
/faire bouillir jusau-à ce que, trempant deux doigts 
dans de l'eau , et les mettant dans le sucre , vous Jes 
retrempez dans l'eau fraîche., le sucre qui vous reste 
daj-s les doigts se casse net ; mettez-y votre eau de 
mures, faites chauffer, jusqu'à ce qu'elle soit hicor- 
porée avec le sucre ; ayez attention qu'elle ne bouille 
point r vous le mettrez après dans une terrine bien 
couverte pour le mettre sur la cendre chaude pendant 
trois jours, et l'entretiendrez d'une chaleur égale le. 
plus que vous pourrez sans être brûlante; vous le met- 
trez dans des bouteilles, et ne le boucherez que quand 
il sera froid. ' ; 

Sirop de verjus. . 
Prenez deux livres de cassouade que vous mettrez " 
' sur le feu'avec un demjsetier d'eau , faites bouillir et 
écumer ; mettez-y du verjus préparé de celte façon. : 
.' prenez deux livres de ^er jus bien vert et gros , otez- 
cu les grappes et les pilez, êxpriinez-eu le jus en le 
^passant dans un tamis serré , laissez- le reposer et le 
tirez au clair, mettez- Je dans la cassonade pour les 
faire bouillir ensemble jusqu'à ce qu'ils soient réduits 
en sirop fort. # . 

Sirop de coings% . 

Prenez une douzaine de coings très-môrs, ôtez-en 

les cœurs et lès peaux , pilez la chair et la mettez ôài\s 

un gros torchon pour la tordre à force de bras, laissez 

reposer le jus et le tirez au clair } sur un deoii-setier y 
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-vous prendrez unelivrede cassonade que vous ferez 
«cuire de la même façon û^Jè celle de sirop de verjus ; 
quand votre cassonade aura son degré de cuisson , 
vous y mettrez le jus de coings , que vous ferez boui^g* 
lir ensemble jusqu'à ce que le sirop ait la même con- 
sista dce qutt le précédent. 

Sirop de guimauve* 
... Faites cuire unelivrede cassonade, ensuite vous " 
y mettez mie eau de guimauve faite de cette façon: 
faites cuire dans une «hopine d'eau trois quarterons 
de racine de guimauve hachée, après Pavoir ratis- 
sée et lavée, laissez-la bouillir jusqu'à ce que l'eau 
se colle après lès doigts , ensuite vous la mettrez dans 
un torchon pour la tordre, laissez-la reposer et la tirez 
du clair , prenez-en le plus clair pour le mettre dans 
la cassonade, et les faites bouillir jusqu'à ce qu'ils 
aient la consistance d'un sirop fort, 
» ,Sirvp de*pomhtes. '. 

Prenez un quarteron de pommes' de reinette bien 
saines, coupez -les en tranches minces, et les faites 
cuire avec un demi-setier d'eau ; quand elles sont eu 
marmelade , vous les mettez dans un torchon pour les 
tordre , et eu exprimer toiitiè jus , 'laissez reposer ce 
jus et le lirez au clair ; sur un demi-setier vous ferefc 
cuire une livre da sucre de la même façon que celui 
' pour le sirop de cerises 5 quandil sera à son point de 
cuisson, mettez-y votre jus de pommes et les faites 
bouillir ensemble. 

Sirapdèqùroti. 
Le sirop de citron ne se foit ordinairement que 
lorsqu'on veut s'en servir 1 ; pour cet effet, vous met* 
téz une demi-livre de sucré dans uite r poé1e avec up 
petit verre d'eatf; faites Je bouillir et' écnmér; alors 
vous y mettez le jus d'un petit citron ; faîtes faire en- 
core quelques bottillons , et vous en servez. 
Sirop de capillaire. 
Prenez une once de feuilles de capillaire ', mettez- 
les dans une chopine d'eau bouillante et les retirez 
dans le moment pour ies^métfre infuser au moias 
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douze heures sur la cendre chaude , ei les passez dans 
lin tamis 9 ensuite vous les meUrezdans un sucre pré- 
paré de cette façon : mettez une livre de sucre dans, 
une poêle avec un bon verre d'eau, faites-le bouillir 
qï -écumer? inellez-y votre eau de^capillairesansJçs 
faire, bouillir ; vous,' les itérez aussitôt qu'ils seront 
ipêlés ensemble pour. les rnetire da*us une terrine que: 
vous couvrez et mettez sur de la cendre chaude, que 
vou/s entreiieudrez. .d'une chaleur -égale , s^tos être, 
brûlante , peudaut trois jours ; vous les mettrez.dans 
les bouteilles, et ne les boucherez que lorsqu'elles'' 
$erout froides. : ; • 

; Sirop d'orgeat. / 

Suivant 1^ quanti té ,que vous voulez faire de sirop, > 
ypus vo^s. réglerez siir> la dose qui' va être marquée;' 
sur. une, de mi- livre d'aman/tes douces, vous mettre^, 
deux onces degnaines-des quatre semences froides, et; 
Wie demi-once d'aman des a mères, met tez les ai mandes* 
dans.de l'eau bouillante et les retirez du feu; vous les 
-jôterez quand la peau s'ôtera facilement ; et à mesure 
que vousôlez les peaux, jetez- les dansl'eau fraîche , 
faites-les. égoutter pour les mettre dans un mortier 
avec les semences froides, pilez-le touftensemble jus- 
ou'à ce qu'elles soient très-fines; et pour empêche^ 
qu'elles ne tournent en huile, vousy mettrez de tems 
ep tems une^demi-cuiHérée à bouche d'eau ; ensuite 
v^us les délayez daus.un hon demi-setier d'eau tiède, 
mettez-les sur la cendre chaude pour les faire infuser, 
pendant trois heures, passez-les dans une servielle 
ouvrée , e;i les bourrant avec une cuiller de bois pour 
faire sortir toute l'expression des amandes; ensuite 
vous prenez une livre de sucré gue vous faites cuire; 
comme, celui du sirop <Je capillaire, et le finissez de> 
la même façoa sttr la cendre chaude. : ., . 

. ,-. , . Sirop de. coquelicot.. 
Ou en fait un sirop qui est bon pour le rhume : pre- 
uez-en une demMivre que vous mettrez dans une ter- 
rine ; et versez dessus une chopiae d'eau bouillante; 
Aâittoz-le, infuser, pendant vingt-quatre heures sur de. _ 
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fa cendre chaude, ensuite vous le ^^ 
bouillons, et le passerez dans un ** mn **£*fa 
fort pour ^n faire sortir tout le suc , mettez^ I 
de sucre dans une poêle avec »* l*™^!^* 
le bouillir et bien écuraer , ««Î^^S toaett 
de coquelicot et les faites bouillir «* w JÏ23w* 
consistance d'un sirop ; le sirop de fleurs depecûes 
fait de la même façon. ■ ,> - notiriM 

Sirop de choux rouges pour fortifiera Pc 

" Coupez et lavez un gros ç>ou rouge, wew 
dans une marmite avec de l'eau pour ie w 
trois ou quatre heures, et qu'il ne^ rest ®/^" ua tamis 
qu'une chopîne d'eau ; passez le chou aau» 
en le pressant fort pour en faire sortir tou 
laissez-le reposer et le tirez au clair, prenez 
de mieLde Narbonne que vous mettez ddn$ "I ^ 
avec un verre d'eau, Faites-le bouillir ep iec ^ €l ,j 
souvint 5 lorsque le miel sera bien cl*»f* "L^tto 

* votre eau de chou pour les faire bouillir en 
jusqu'à la consistance du sirop* précède»** 

DES CONSERVES. 

Conserve de violettes» 

' Prenez une feuille de papier blanc 9 ue *?°/ï «"» 
en double 1, et la pliez tout autour pour i» 1 y n fo 
bord de \^ hauteur d'un pouce, mettez une iiif 
sucre dans une poêle avec un verre d'eaUi 
bouillir et écuiner, continuez de le faire bouil»»'*! 
qu'à ce que, trempant J'écumoire dedans, e' M» 
couant d'un revers de main , \\ s'élève en l 'air «« ' 
gués étincelles,- vous l'ôtez du feu , et qua» d ll *L 
a derai-froid, vous y fnefireztfes violettes P fé PvZ 
dexette façon : prenez deux onces de violettes ep 
cbéesque vous pilez rrès- fin dans un petit mortier, 
délayez-les avec le sucre en les remuant pror*p'£ 
nient avec une cuiller. de bw ou une spatule, f* 
le Jn/T!!' 6 •"'fe^'el les versez tout de suite g 
Je mou/e depapi^. quand elles seront pre*}»^ 
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&f$, vous passerez le couteau par-dessus en- marquant 
des façons e t n carrer ou en long , et quand elles seront ♦ 
tout-à-Jail froides., vous u'aurezplus qu'à les rompre 
pour vous en servir. . .- , • , 

; Conserve de groseilles» 
Prenez tuie livre de groseilles rouges, ôféz-en les 
grappes ei les me.ttez sur le feu avec un verre d'eau , 
faites-les cuire jusqu'il ce qu'elles aieut rendu Leur 
eau j passez-les dans un tamis en les pressant fort, et 
qu'il ne reste que les peaux dans le tamis, meMe3-y 
tout ce que vous aurez passé sur le feu e.t le fa i test ré- 
duire jusqu'à ce que cela vous forme uijemarrae|ade 
épaisse* mettez une livre de sucre dans une poêle* 
avec un verre d'eau , faites bouillir et écuroer, ôtez- 
le du feu, et y mettez la marmelade de groseilles, 
remuez-les ensemble jusqu'à cequ'iL se forme une 
petite glace dessus , dressez-la dans un moule de pa- 
pier comme celle de violettes. .^ ^ 
Conserve de framboises*, 
Faites cuire une livre de sucre comme pour la con- 
serve de groseilles , et vous y mettrez des, framboises 
préparées de cette façon : écrasez et passez au tamis 
une, livre, de framboises avec deux onces de groseilles 
rouges, le tout épluché, et mettez ensuite ce quia 
passé au .tamis plans mie poêle sur Je feu. pour le feij-e* 
4essécbe^ 9 vous les mettrez, dans le /ujcre 5%'t .finies, 
- yolre conserve comme cqlle de grésilles,. >. . • , t , n 
r ' n Consente de cerises» . , , St .- ri . , 
Faites -cuire une livre de^cre déjà n^êipe.ia^çi T 

Sue-pour-la, qouserY.etfe' grpsei}fes; prenez .une livre) 
e belles cerises , ôtez - en .les tjuçues et Jjes noyau? , 
mettez- Içs sur le feu pour lem; .faire reiiche, leur eau , 
ensuite vous les passez daqs un tamis, en tes pressant 1 
fort pour qu'il ne reste que .les pefuix dans le tamis,; 
jnettez suc le fem tout ce que vous avez passé pour Je; 
foire dessécher j ; fiuissez, comme ci-dessus. j 

Cotisent e de fleurs d'vrqnges. > 

Mettez une livre de sucre dans une ppêlé avec tm 
Y grand verre d'eau , faites bouillir et écumer , ensuite 
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vous \ 9 $\ei du feu et y mettez dés fleurs d'orange pré- 
parées de cette façon : prenez quatre onces de feuilles 
cte fleurs o?oran.ge , coupez- les de quelques coups de 
couteau et les mouillez avec te jus de ïa moitié. d'us 
citron, mettez-tes dans le $ucréet tes remuez sans être 
sur le feu jusqu'à ce que le sucre devieune blanc au- 
tour de la poeJe, alors vous les versez tout de suite 
dans le moule de papier comme les précédentes. 
Conserve d'abricots. 
{ Faites 1 cuire une livre de sucrecomme celui de la 
conserve de violettes ; quand H est à son poiui, met- 
tez-y "u quarteron pesant de- marmelade d'abricots 
ftitede cette façon : prenez quinze ou dix - huit abri- 
cots suivant leur grosseur, qui ne soient pas tout-à- 
fait mûrs, ôtez-en les noyaux et tes peaux, coupez* 
les par morceaux et les faites cuire avec un peu d'eaa 
jusqu'à ce qu'ils soterir en marmelade bien desséchée 
et épaisse , mettez-la dans le sucre, et finisse^ comme 
celle de groseilles. 

» • ,! Conserve de pèches: 

Elle se fait de la même façon que celle d'abricots. 
Conserve de verjus. 

Faites cuire une livre de sucre comme celui delà 
•on serve de violettes ; quand il sera à son point de 
cuisson , vous l'ôtezdu feu et le remuez environ deux 
inibutesv ci ensuite vous ; y mettrez une marmelade 
de verjus faite de cette façon : prenez une livre de 
verjus mûr, 6tez"-eti la grappe et té mettez sur le feu 
pteur te faire cuire jusqu'à <ie qu'il soit en marmelade, 
et lé mettez da&s,uh tamis podr le' presser fort^usqu'à 
ce qu'il ne reste dans le taroÎ9 que les peaux et les pé-" 
pins; remettez la marmelade sur Te feu pour la (aire 
desséebdr jusque ce ejtr'ellésoft bien épaisse* vous 
la mette* dans lé sucré et les remuer bien ensemble 
jusqu'à .ce que le sucré commence à 'blanchir sur les 
bords de la poète, versez-la tout de suite dans le inouïe 
•omroe celle de violettes. \ j 

' : Conservé de guimauve: 

Coupez en très - petits morceaux: en vi* oa uoe livre 
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de guimauve ; après l'avoir rai issée et lavée, faites-la 
cuire dans un pot avec u a peu d'eau jusqu'à ce qu'elle 
soit eu marmelade , passez- la dans un tamis en la 
pressant fart, remettez sur le feu ce que vous avez 
.passé , remuez toujours jusqu'à ce qu'elle sojt bien . 
ép tisse ; faites cuire une livre de sucre , de la même 
feçon que celui de la conserve de groseilles, mettez-y 
de la marmelade et la remuez jusqu'à ce que le sucre 
commence à blanchir sur les bords de la poêle ; ver- 
sez-la dans ie moule. 

Conserve de raisins* 
„ Ordinairement pour toutes sortes de confitures de 
raisins l'on prend du muscat parce qu'il estle meilleur; 
prenez une livre et demie de raisins, ôtez en les grap- 
pes, mettez-les sur le feu pour les faire crever^ erv- 

'.suite vous les passez à force dans un tamis jusqu*à ce- 
qu'il ne reste plus que les peaux et tes pépins dans te 
tamis , mettez tout ce que vous avez passé sur le feu , 
et les faites dessécher jusqu'à ce que votre marmelade 

-soit bien épaisse; fahes cuire une livre de sucre; 

quand il est à sou point de cuisson, mettez -y la 

marmelade et la finissez de même. 

Conserve ci 9 oranges» 

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de sucf« 

dans une poêle avec un demi-verre d'eau ; faites-le 

bouillir sans l'écumer -, ôtez-le du feu ; quaud il sera 

à moitié froid, vous aurez tout prêt l'écorce d'une 

, orange douce râpée très- fin que vous mettrez dedans, 
et la remuerez avec le sucre jusqu'à ce qu'il com- 
mence à s'épaissir ; versez la conserve dans le moule* 

«-Galles de citron et de bigarade se fout de même. 
Conserve de café et de chocolat. 
Mettez une livre de sucre dans une poêle avec un 

^ verred'eaujfaitesboirilliretécumerjôiez-ledu (eu et 

•le-laissez un peu refroidir, mettez y une once de café 
moulu et les remuez; quand ils seront bien mêlés.) 
vous verserez la conserve dans le moule. La con* 
serve de chocolat se fait de même , excepté qu'il ne 
faut qu'une demi -ouce de chocolat râpé très -fin pour 
une livre de sucre. 
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Pâtes (t amandes ppur faire de Forgeât 

Prenez une li vie d'amandes douces que vousémon- 
dez , en les mettant tremper dans l'eau chaude, vous 
ôterez la peau de dessus et après vous les ferez piler, 
eu y mettant de tems en tems un £eu d'eau , pour 
♦qu'ellesne tourrient pas-en huîle,. 

Quand elles seront bien pilées vous y mettrez une 
idemi-livre de sucre aussi pilé ; vous ferez une pâte du 
tout, pour vousen servir quand vous voudrez. 

Cette pâte se garde six mois et près d'un an. 

Quand vous voudrez vous en servir , vous en pren- 
drez un morceau gros comme un œuf que vous dé- 
ayerez dans trois demi-set iers d'eau que vous pas- 
•serez dans un serviette. 

Des gâteaux de fleurs cToranges^ 

Faites un trfoule de papier de la grandeur des gâ- 
teaux de moyenne grandeur; mettez une livre, de 
• sucre dans une poêle avec un verre d'eau, faites bouil- 
lir et écumer ; meltez-y tout de suite un quarteron de 
feuilles de fleurs d'oranges , et les faites bouillir jus- 
qu'à ce que le sucre soit revenu au point qu'il était; 
quand vous avez mis les fleurs d'Oranges , alors vous 
les retirez du feu, et les remuez promptement avec 
une spatule, en frottant tout autour de la poêle et au 
milieu, jusqu'à ce que vous voyez que le sucre com- 
mence à monter; vous y jetez promptement un peu 
de sucre fin délayé avec du blanc d'oeufs pas plus clair 
.qu'une crème double, que vous avez tout prêt; -re- 
muez promptement et versez votre gâteau dans le 
.moule , tenez le cul de la poêle sur le gâteau pendant 
qu'elle est chaude, parce que cela empêche qu'il ue 
tombe. Les gâteaux. de violettes se font de la même 
façon, à cette différence que pour un quarteron de 
violettes il ue faut que trois quarterons de sucre : les 
gâteaux de Heurs d'oranges grillées se font de même, 
excepté que vous faites griller les fleurs d'oraogeSavec 
du sucre fin, avant de les mettre dans l'autre sucre* 
Biscuits ordinaires. 

Suivant la grosseur et la qualité de biscuits que vous 
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voulez faire, vous augmenterez ou diminuerez fa dosé 
ici marquée 5 prenez huit teufs que vous mettrez dans 
une balance et autant pesant de sucre de Pau Ire côté , 
pesez aussi de la farine en mettant la pesanteur de 
quatre œufs, et la mettez ensuite sur une assiette £ 
cassez les huit œufs , mettez les blancs à part dans une 
terrine , et les jaunes dans un autre avec le sucré'* et 
uu peu d'écorce de citron vert, hachée très-fin; battez. 
les jaunes avec le sucre pendant demi-heure; ensuite 
vous fouettez les blancs jusqu'à ce qu'ils soient bien 
-montés,, mêlez-les avec le sucre, ensuite vous y 
mêlerez peu à peu et légèrement la farine, en remuant 
toujours votre composition de biscuits; vous avez des 
moules de fer- blanc pu de papier'qui sont tout prêts 
et bieubeurrés en dedans avec du beurre affilié; met- 
tez -y votre pâîe, ne les emplissez qu'un peu plus de 
moitié, jetez du sucre fin par- dessus et les faites cuire 
dans un four d'une chaleur douce pendaut une demi- 
heure; quand ils seront d'une belle couleur dorée, 
vous les retirerez des moules à demi-froids. . 
Biscuits à la cuiller. 

Ils se font comme les précédens, excepté que la 
pesanteur de quatre œufs est suffisante; vous ne les 
mettez point dans les moules ; lorsque votre pâte est 
fai te , vous en prenez une cuillerée pour chaque biscui t 
et les couchez en long sur des feuilles de papier blanc, 
après avoir jeté du sucre fin dessus, vous les faites 
.cuire dans un four un peu plus doux -que les précé- 
dens; et quand ils sont cuits vous les enlevez de dessus 
le papier avec un couteau. 

Biscuits à ta liqueur» 

Mettez cinq œufs dans nne balance et autant pesant 
de sucre fin de l'autre côté, ôtez le sucre et pesez 
autant defariue, mettez le sucre dans une terrine avec 
de Pécorce de citron vert; hachée et de la fleur d'o- 
range pralmée et hachée , et les cinq jaunes d'oeufs : 
battez le tout jusqu'à ce que je sucre soit bien mêlé 
avec les jaunes, après vous y mettrez la farine et les 
battrez encore ensemble ; fouettez les blancs d'œufs 

J) d 3 
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que vous avez rois à part jusqu'à cequ'ils soient montés 
en neige, que vous les mêle?. avec le sucre et la fariue, 
pour les dresser. Pliez en long en façon de rigole deux 
feuilles de papier blanc , de largeur et hauteur d'un 
doigt , ensuite vous mettrez deux cuillerées de votre 
biscuit dans chaque rigole, jetez-y du sucre fin par- 
dessus et les faites cuire dans un four doux ; quand ils 
feront de belle couleur, vous les enlevez du papier 
pour les mettre sur un tamis et les garder ie tems que 
vous voulez dans un endroit sec; ils sont excellent 
pour tremper dans les liqueurs. 

BiscuLts Légers. 

Prenez dix œufs , mettez I es jaunes de cinq dans une 
terrine avec un peu de fleurs d'oratrges pralinées et 
de l'écorce de citron vert , le tout hacfié très -fin; met- 
tez-y aussi trois quarteroos de sucre bien fin , mettez 
le tout ensemble, jusqu'à ce que le sucre soit mêlé 
avec les jaunes et un peu liquide ; ensuite fouettez les 
blancs des dix œufs ; quand il sont montés en neige , 
mê ! ez-Ies avec le sucre , mettez y six onces de fa nue 
que vous jetez légèrement peu à peu et remuez à me- 
sure avec le fouet ; dressez-les daus'des moules beur- 
rés, saupoudrez-les de sucre fin, elles faitescuire dans 
un four doux. 

Biscuits de confitures. 

Pilez dans un mortier de l'écorce de citron confit 
avec une pincée de fleurs d'oranges pralinée , omet- 
tez -y deux cuillerées de marmelade d'abricots, trois 
onces de sucre fin, quatre jaunes d'oeufs frais mettez 
ies blancs à pari ; mêlez ie tout et le passez dans un 
tamis, en le pressant avec une cuiller jusqu'à ce qu'il 
ne reste pi us rien dans le tamis ; après vous y mettrez 
les quatre blancs d'œufs fouettésqûevous mêlerez avec 
Ite reste ; dressez les biscuits en long sur du papier blanc 
comme ceux à la cuiller; jetez un peu de sucre fia 
dessus pour Jes glacer , et les faites cuire dans un four 
doux. - l 

Biscuits de chocolat. 

Prenez six œufs frais, cassez-en quatre pour mettra 
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les jaunes dans une tërrineet les blancs dans une autre ; 
mettez avec les jaunes une once et demie de chocolat 
écrasé très-lin , avec six onces de sucre fin , battez- le 
tout ensemble plus d'un quart d'beure , ensuite vous 
y mettrez les blancs d'œufsfouett es; après qu'ils seront 
bien mêlés, vous jetez peu à peu, en remuant ,tou» 
jours , six onces de farine ; dressez vos biscuits de la 
même façon que ceux à la cuiller sur du papier blanc , 

„ ou si vous voulez dans de petits moules de papier 
beurré légèrement en dedans; jetez un peu de cucre 
fin par-dessus pour les glacer ; faites-les cuire pomme 
les précédens. N 

Biscuits d'amandes. 
L'oîn en fait de deux sortes , d'amandes a m ères et 
d'amandes douces : ces derniers se font en prenant un 
quarterou d'amandes douces que vous émondez et 

v pilez très-fin dans Uu mortier, et afin qu'eJles ne tour- 
Dent pas en huile vous y mettez de tems en tems une 
pincée de sucre fin , ensuite vous les battez pendant 
un quart d'heure avec une once de farine , trois ^ 
jaunes d'œufs et quatre onces de sucre fin ; fouettez 
quatre blancs d'oeufs, et les mêlez avec le restede votre 
composition : vous avez des moules de papier faits en 
caisses , de grandeur, en carré, de deux doigts , beur- 
rez-les légèrement en-dedans et y dressez vos biscuits, 
jetez par-dessus du sucre fin mêlé de moitié de farine, 
faites cuire dans un four très-doux ; quand ils seront 
d'une bel le couleur, vous les ôterez du papier* 

Ceux d'amandes àmères se font de la même fa- 
çon, à cette différence que pour deux onces d'amandes 
amères, il faut une once d'amaudesdouces. Vous vous 
réglerez sur cette dose pour eu faire la quantité que 
vous voudrez, en mettant tout le reste à proportion , 
comme il est dit , pour les amandes douces. 
Biscuits d'avelines. 
Ils se font comme ceux d'amandes douces* 

Biscuits à la Saint- Cloud. 
Prenez deux onces'de farine de/iz passée eu tamis 
fin , que'VQus mettez dans une terrine avec demi-livr* 
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de sucre En , quatre jaunes d'œufs , une pincée de ci- 
tron vert, hachée très-fin , battez le tout ensemble un 
quart d'heure; ensuite vous y mettrez huit blancs 
d'œufs fouettés, classez vos biscuits dans de petits 
moules de papier beurrés en dedans; feites-les cuire 
daus un four doux ; quand ils seront d'une be»te cou- 
leur dorée , vous les ôterez des moules , couvrez par- 
tout ledessusavecuneglace faite de cette façon : mettez 
sur une assiette cfe terre ou de faïance )a moitié d'un 
blanc d'œuf avec deux cuillerées de sucre très-fin, 
battez-les bien ensemble avec une cuiller de bois , et 
pour bien blanchir votre glace vous y mettrez de teins 
en tems quelques gouttes de citron ;-quand elle sera 
bien blanche, vous la mettrez sur les biscuits, et les 
remettrez un instant daus Je four pour la faire' sécher. 

DES^RÉMES DE DESSERT, 

ET FROMAGE A LA CREME. 

Crème de fraises. 

Jr tuenez un demi-setier de fraises épluchées , lavées 
et égotittées que vous pilez dans tin mortier, faites 
bouillir trois derai-setiers de crème avec un demi-se- 
tiers de lait et du sucre ,~ laissez un peu refroidir et y 
mettez vos fraises-poilr les délayer ensemble; délayez 
aussi gros comme un grain à café de présure que vous 
mettrez dans la crème; quand elle ne sera plus quô 
tiède, passez la de suite dans un tamis et la mettez 
dans un compotier qui puisse aller sur la. cendre 
chaude , couvrez- le d'un couvercle et un peu de cen- 
dre chaude dessirs ; quand elle sera prise vous la met- 
trez dans un endroit frais ou sur de la glace, jusqu'à 
ce que vous serviez. 

Crème de framboises. 
Elle se fait comme celle de fraises, excepté qu'en 
retirant la crème du feu , quand elle est assez réduite, 
vous y mettrez deux jaunes d'œufs frais , que vous 
délayez auparavant avec deux cuillerées de crème ; 
remettez un instant sur le feu en remuant la crêm^ 
feulement pour faire cuire* les œufs sans bouillir f de 
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crainte qu'elle ne tourne , ensuite vous finirez comme 
la précédente. 
u . Crème fouettée. 

Prenez une pinte de bonne crème ; mettez-la dans 
une terrine avec un peu de fleurs d'orange pralinée , 
hachée très -fin, un dèmi-anarteron de sucre fin, £ros 
comme une noisette de gom m eàdragan te pulvérisée: 
fouettez votre crème, età mesure qu'elle mousse, votfs 
l'enlevez avec un écûmoire pour la mettre sur un 
tamis, vous continuez à fouetter la, crème jusqu'à ce 
qu'il ne vous en reste plus dans la terrine ye\ si vous 
n'en avez point assez , vous prendrez celle qni a dé- 
goutté du tamis, que vous fouetterez encore , dressez 
votre crème dans un compotier. Il y en a qui la gar- 
nissent de citrons confits coupés en filets, elle se 
sert plus communément dans son naturel: ceux qui 
aiment le citron peuvent mettre un peu de citron vert , 
haché très-fin dans la crème avant de 4a fouetter, 
pour lors il n'est point besoin de la-piquer de citrons 
confits, elle se dresse dans le compotier eh forme d'un 
dôme , ou en forme de plusieurs petits rochers. 
Crème à ta pottugaise. 

Prenez une chopine de bonne crème v mettez-y mre 
âe mi-cuillerée à café d'eau de fleurs d'oranges , avec 
un demi-quarlerori de sucre, deux œufc jaunes et 
blancs , feuettez le tout ensemble jusqu'à ceoué votre 
crème soit épaisse ; mettez le tout dans uir compotier 
'd'argent, et faites prendre votre crème sur une cendre 
chaude couverte d'un couvercle de tourtière avec* 
un peu de feu dessus , quand elle sera prise, vous la 
mettrez rafraîchir sur la glace ou dans un endroit frais 
jusqu'à ce que vous serviez. ' . 

Crème fouC je de fraises^ et de framboises^ 

Fouettiez trois dërni-setiers dé* crème double, à 
mesure qu'elle mousse , vous la levez avec une écu- 
rooire pour la mettre dans un tamis; lorsque vous 
avez tout fouetté, prenez deux poignées de fraises ou 
framboise bien épluchées, passez-les dans un tamis 
eu les pressant à force, mettez-y deux onces de sucre 
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fiu que vous mêlez avec tes fraises ou framboises,*^ 
suite vous mêlez le tout ensemble eu lefouellatl aveti 
la ci ême uu instant avant de servir, et le dresezeu suite 
du us le compotier. 

Crème à la reine. 

Prenez une pinte de crème que vous mettez sur le 
.feu avec deux onces de sucre, faites-la bouillir jus- 
qu'à ce qu'elle soit réduite à moitié, en Fôtant du feu, 
vous y mettrez une demi-cuillerée a café d'eau de 
fleurs d'oranges, deux blancs d'oeufs fouettés, ra- 
; muez- la^sur le feu avec le fouet, quand les blaocs 
d'œufs seront cuits, dressez-la dans le compotier , et 
la faites rafraîchir avant de servir.. 

Fromage naturel à la crème. 

Prenez une ebopiue de bon lait que vous faîtes tié- 
dir sur le feu, mettez-y eu remuant ie lait, gros comme 
un pois de bonne présure que vous délayez avec da 
même lait; faites prendre votre caitt&sur un peu de 
cendres, en le couvrant et mettant un peu de cendres 
chaudes sur le couvercle ; quand il est pris , vous 
mettez le caillé dans uu petit panier d'osier, fait pour 
ces petits fromages; quand ii est bien égoutté, vous 
, Je pressez d»ms îe compotier et le servez avec de bouue 
ciéme et du sucre fin dessus. 

. Fromage fouethè* 

Hachez très-fm un peu. d'écorce de citron vert, et le 
menez dans une terrine avec trois demi- setîer* de 
bonne crème bien épaisse , et gros comme un pois de 
» gomme adragante en poudre , fouettez votre crème; 
à mesure que la mousse est épaisse* vous l'enlevez 
avec Péçumoire pour la mettre cUrnsiin panier d'osier; 
si Je panier n'est pas bien serré , il faut mettre dans le 
fond un morceau de mousseline ou queiqo'autre linge 
/clair; lorsque la crème est ton te fouettée, vous laisses 
égoutter le fromage jusqu'à ce que vous serviez ^vous 
- le renversez dans un compotier et jetez du sucre fia 
dessus. . - 

Fromage à la princesse. 
Mettez sut le feu une cfaopine dô crêuie avec un* 
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; pinte de îaTt, deux grains de sel, nue écorce de citron 
.vert râpée, une pincée de coriandre, un petit morceau^ 
de cannelle, trois. onces de sucre , faites bouillir en- 
semble et réduire à moitié, ôlez-ladu feu; quand elle' 
sera liède, vonsy mettrez un peu plus gros qu'un pçis 
de présure délayée avec une cuillerée d'eau 5 passez 
la crème au tamis et r*a remettez sur de Lia cendre 
chaude; quand elle sera prise en caillé, mettez-la 
dans uti panier d'osier pour égoutter et prendre la 
foroje d'un fromage; ensuite" reuversez-le dans un 
m m ppti er ou u ne a ssi e ! te» 

, Fromage à la Montmorency. 

Mettez sur le feu rhopine de crème avec deux onces 
de sucre; -qnand elle bouillira, otez-la pour la faire 
refroidir; ejpsuj te vous "y mettez, unexieim-cuillérée à 
ca£é d'çau <fe; fleurs d'ovange , fouejtea la crème avec 

r \\w fouet d'osier* et à nature que U muusse est épaisse*. 

; tous; l'enlevez av«c n.ueéctmiuire pour la mettredans 
un panier gajuj d'un linge fi» ,, bôotinue^ele fouetter 
jusqu'à ce que vous n'ayez plus de crème ; laisse* 
égoutter le fromage , et servez dans un compotier ou 
une assiette. 

JFrpmage à la, gl&ca à la bourgeoise. 
Prenez une chopine dé crème , un demr-setier do 
lair^nn jaune d'oeuf, trois quarterons de sucre, faites- 
lui faire cinq ou six bouillons et le retirez au feu, voué 
y mettrez- enserre quelques essences , comme fleurs 

'd'orange , bèrgàmotte, H me douce ou citron 9 et le 
mettrez aprètfdans an moule de fer-blanc et les faites 
prendre à la glace; vous mettrez le moule dans u« 
petit seau proportionné, après avoir mis dans le fond 
du seau de la glace pilée , une poignée de sel , ou sal- 
pêtrèyvous continuerez à mettre autour du mculé jus^ 
qu'en haut , de la glace et du salpêtre. Quand ce fro- 
mage est glacé et èjue vous êtes prêt à servir , vous 
avez de Peàti chaude dfrnsu» chaudron ,'vousy trem- 

Ïerez le. moule du fromage pour le faire détacher, et 
adresserez daas 4a jatte; il faut le manger 4e suite* 
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CanneUbn de crème à ta gLac*. - 

Les cannellons se font de la même façon que les 
fromages à la glace ; ccquien fait la différence, ce 
sont les moules dans lesquels vous les faites glacer. 
Glaces de toutes sortes* 

Eu hiver vous vous servez de sirops d'hiver , et en 
été vous prenez des eaux d'été, comme il» est dit ci- 
dessus , vous mettez de ces eaux dans des moules à 
glace , et à mesure qu'elles se glaceront , vous aurez 
soin de les remuer de tems en teins. 

Etant prises, vous les servirez dans les gobelets. 

Il faut commencer les glaces une heure avant de les 
servir» 

Massepains* 

Faites piler une livre d'amandes douce; après les 
avoir échaudées et émondées , arrosez-les de trois 
blancs d'œufs en les pilant; vous les mêlez ensuite 
avec de la marmelade d'abricots ou autres confitures 
qui ne soient point liquides , de la fleur d'orages con- 
fite et pilée : quand le tout est bien mêlé , mettez vos 
amandes dans une casserole avec du sucre en poudre , 
et les faites dessécher sur le feu ; mettez-les ensuite 
sur une table et lest maniez avec du sucre fin ; mettez* 
en jusqu'à ce que la pâte ne tienne plus dans vos 
_ mains; vous la roulez ensuite pour en former des 
massepains de Celles figures que vous voulez : ayez 
six blancs d'œufs que vous fouettez à moitié, et y 
mêlez avec du citron vert haché ; trempez dedans les 
massepains et les mettez après dans du sucre fin autant 
qu-ils peuvent en prendre ; dressez-les sur. des feuilles 
de papier blanc que vous mettez sur des feuilles de 
cuivre* et les faijes cuire au four d'une chaleur douce. 
. Four être sûr du four* mettez un peu de .pâte sur 
une carte , si la carte prend couleur , c'est uoe mar- 
que que le four est trop cbaud» 
Gcwfres. 
.. Psenez trois œufs d^s plus frais que vous pourrez, 
et les délacez avec autant de farine qu'ils en peu veut 
boire, dû citron, vert haché* de l'eau de fleurs d'o- 
ranges 
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ranges fet du sucre fin , délayez le tout ensemble** y 
mettez ensuite un peu plus de demi-set ier de crème » 
jusqu'à ce que la pâle soit uu peu liquide; quand 
votre pâte est prête, vous rafles chauffer le gau- 
frier sur un fourneau , et le frottez en dedans avec de 
la bougie pour empêcher les gaufres dé tenir ; quand 
votre gaufrier est chaud , vous y mettez de cette pâte 
dedans, une pleine cuiller à bouche ., cela suffit ; re-r 
fermez votre gaufrier et le remettez sur le feu ; quand 
elle sera culte d'un côté, vous le retournez de l'autre 5 
et la retirerez ensuite pour la mettre sur un rouleau 
de bois, courbez-les toutes chaudes v et quand elles 
seront toutes faites, mettez-les dans un lieu sec jus* 
qu'à ce que vous les serviez. 

Vous pouvez les garder plusieurs jours ; si vous les 
tenez dans une étuve, elles ne s'amolliront pas. 

Poires sêchées à la façon de Rheims. 

La poire de rousselet est celle que l'on prend ordi- 
nairement pour faire sécher à la façon de Rheims; 
l'on fait aussi la même chose pour celle de doyenné, 
ipa.rce qu'elle est bonne; comme elle ne se conserve 

{>as long-tems , par ce moyen on la couserve taut qu$ 
'on veut. Pelez les poires du haut en bas , ramassez 
un peu la queue et eu coupez-le petit bout , jettez-les 
à mesure dan? l'eau fraîche ; et eusuite faites-les 
.bouillir jusqu'à ce qu'elles fléchissent sous les doigts f 
,vous les retirez à, mesure avep Pécumoire pour les 
jeter dans l'eau fraîche; quaud elles seront égouttées, 
^ur un demi- cent de poires. que vous, apurez, mettes 
une livre de sucre dans deux pintes d'çau ; quand i] 
«ère fondu, voi*sy.mettrez les poires pour les y laisser 
.deux heures , ensuite vous (es dressez sur des clayon* > 
la queue en haut , pour, les mettre passer la nuit dans 
un four d'une chaleur douce, comme quand on a tire 
le pain.: le lendemain vous retrempez les poires dans 
Je sucre et les remettez de la même façoudans le 
four , ce que vous continuerez pendant quatre jours 
et la dernière fois vous ne les retirerez que quajid 

Ee 



3*6 LA CUISINIERE 1 

elles sont tout- à-fait sèches ; on les conserve dans un \ 
endroit sec autant que Ton veut. 

Tablettes de réglisse pour le rhume. 

Mettez dans un pot de. terre une pinte d'eau de ! 
rivière avec une livre de réglisse verte, ra tissée et i 
coupée par petits morceaux, deux poignées d'orge, 
quatre pommes de reinettes; faites bouillir le tout à 
très-petit feu quatre ou cinq heures, jusqu'à ce que 
cela soit bien cuit et réduit à moins de chopine d'eau ; 
ensuite écrasez le tout pour eu passer à force de bras \ 
le plus que vouspourrez au travers d'un tamis; mettez 
dans ce que vous aurez passé une livre de sucre 
clarifié, et deux onces de gomme adragaute fondue, 
faites dessécher cette composition sur le feu , en la j 
remuant avec une cuiller de bois, jusqu'à ce qu'elle \ 
ne colle pms à vos doigts , alors vous la renversez sur 
des ardoises ou feuilles de cuivre frottées avec de 
l'huile ; quand elle sera froide, coupez-la par tablettes 
pour ies mettre sécher dans un endroit un peu chaud. ' 
Fruits secs sans être confits. 

Prenez des cerises bien mûres et qu'elle ne soient 
point tournées ; arrangez - lès sur des claies , sans les 
entasser les unes sur les autres; vous laisserez les 
queues et les mettez sécher dans le four d'une chaleur 
douce, comme celle où l'on vient de tirer le pain, 
vous les laisserez tarit que le four aura dé chaleur, 
vous les retirchtefc après pour les retourner , et les re- 
tnettrez encore fan four avec la même chaleur, jusqu'à 
ce que vous jugiez qu'elles soient assez sèches ; vous 
les laissetez' refroidir ponr les lier en petits bouquets, 
«t les serrerez dans un lieu sec. 

Les prunes se sèchent de îa même façbn : il faut 
les cueillir très-mûres; celles -qui tombent d'elles- 
mêmes dont meilleures, paroe qu'elfes ont plus de 
«hair et sont d'un meilleur goÙr. ' 

, Les pêches se sèchent comme les çrunes , à cette I 
différence que celles qui sqlil cueillies a l'arbre valent] 
mieux que celles qui sont tombées, vous les fendez, 
jarW milieu et en étez le n<>yali : quaed elles sont 
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à moitié sèches, vous les mettez sur une table bien 

Ïtropre r et les aplatissez pour qu'elles sèchent éga- 
ern;ent; vous les remettez après au foui; jusqu'à c^ 
qu'elles soient sèches. . , t .. ;, ,. , % 

Les abricots se Tout de la même façon , à la réserve 
que l'on, en fait sortir ,1e noyau saisies ou vfir. 
. Les poires se sècheut pei-éçs et sa-n» les peler ; la. 
première façon, est la meilleure. 

Yo.us prenez les, pénaux f que ,yous. mettrezavec les 

{)oires dans un chaudron plein d'eau ; faites les boaJI- 
ir jusqu'à ce quelles commencent Àjnollir; vous 
- aure? $oiu , en les pelaat , de leur laisser les queues, 
et vous lejs ferez ensuite sécher au four 5 de la mênxe 
façon que les prunes. . 

: Con/f purç. dq campagne. ; . 
. Prenez du via ^pux appelé mou, vous ne pou vess- 
ie prendre trop doux 5 vou$ *m prendrez un seau plus, 
ou moins;suivant la quantité que vous voulez faire.de 
confitures; mettez- le dans une chaudière , fajtes-lç, 
bouillir sur un feu toujours clair j faites-le réduire aux 
deux tiers pour qu'il ait une bonne consistance* et 
puisse confire le fruit pour être de garde. ; - 

Prenez le fruit que vous voulez confire, soit poires, 
pc? in nies ou coings , faites-le cuire dans l'eau jusqu'à 
qe qu'il soit nn peu amolli, vous le pèlerez ensuite, et 
le mettrez, dans votre sirop de vin doux, et le laisserez ; 
bouillir jusqu'à ce qu'il soit cuit, et , vous aurez soin > 
de bien écu mer ; vous connaîtrez sa cuisson , quand, 
vous mettrez du sirop sur unç assiette 5 si vous le voyez, 
demeurer en rubis, et qu'if ne coule point en peu*, 
cbaiM cette assiette , c'est une preuve qu'il faut retirer 
yotre confiture : vous la mettrez dans lesjpots , et la[ 
qpuvwez.quand elle sera froide* , ,•.._} 

CofifitUres au, cidre* . . ., .< 

, Vous .prendrez du cidre de poires fyit sans eau pour; 
fa ire cette^onfi.ture: celui de pomuies ti 'est point assez 
doux : vous le laides réduire aux deux tiers avant d'y 
mettre votre fruit, vous finirez ensuite vos confitures 
de la même façon que celtes du viu doux. 
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Cortfitures au mleL 
■ Mettez du plus beau miel Umêntedose€|ue de sucre, 
parée que toutes les cou€tu*efc se fou» aussi au miel. 

Façon de s'en servir et de Le clarifier: Mettez-le 
dans une poêle sur un fourneau ; quand ii bout, écutnez 
le bien ; vous connaîtrez sa cuisson , en mettant 
dessus un œuf de poule; s'il enfonce, sa cuisson est 
imparfaite ; s'il flotte y c'est signe qu'il est cuir , et vou* 
pouvez vous eu servir pour cotffire toutes sortes de 
fruits. 

Faites attention que le miel est sujet k se brûler; 
•t qu'il faut le faire cuire à petit feu , el avoir sokv d» 
le remuer' souvent avec une spatule de* bois» 
Comment faire le raislntU 

Prenez la Quantité de taisfus que vous jugerez à 
propos ; vous égrènerez ensuite et les presserez k «Me- 
sure dans le chaudron ou vous devez les faire cuire; 
mettez les sur un feu clair, et à mesure qu'ils bouillent, 
Ôtezen les pépins le plus que vous pourrez avec une> 
éctfmoire , laissez-les réduire au tiers , et vous aurez 
soin dedïminuêr le feu à ta esure qu'ils ^épaississent , 
remuez-les souvent avec une spatule de boisa mesura» 
qu'ils s'épaississent, de crainte qu'ils ne brûlent j vous 
lès retirerez ensuite ponr les passer au travers d'un 
linge blanc en les pressant bien fort avec les inafos; 
cela fait , remeltez-les sur le feu pour leur fctre' faire 
Quelques bouillons en les retournant continuelle- 
ment jusqu'à ce qu'ils aient pris assez de consistance, 
Vous les retirerez du feu pour les mettre tout de suite 
dans des terrines. 

'< Quand il sera à demi-froid , vous le mettrez da#y 
lès pots ; il. fa m laisser les pots découvert* cinq oa* ai* 
jours , et les couvrir de papier eu visitant de> teins en- 
teras votre raisin et; si le papier se moisit, vous l'ôte- 
ferez et en remettrez d'autre; vous con tin aérez ce soin 
jusqu'à ce 6;ue toute Fhumidité en soit évapoïée : 
«tors il ne se gâte plu», s'il est bien cuit. 
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Poulets au verjus de grains, x%% 

Poulets à la gibelote , ♦ ibid. 

Poulets aux petits pois, ibid. 

Poulet en hatelet, , ia J 

Des.poulets .marines, ibid. 

Poulets en pain , ibid. 

Poulets à la sainte Menehoult N , ibid. 
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Somment servir les poulets gras aux œufs et à 

la r^ine, 123 
Poulets eu entrée de broche de différentes façons, 124 

Poulets aux cioûions, 12S 

Usage du coq et de la poule , ibid. 

Des dindous et dindonueaux, ibid. 

Guisses de dindons à la crème, ibid. 

Dindon à la poêle, 126 

Dindon en galentine, ^ ibid. 

Dindon en ballon , ibid. 

Dindon roulé, ibid. 
Abatis de dindon en fricassée au blanc 9 au roux, 127 
Différentes façons pour accommoder les vieux 

dindons, ibid. 
Guisses de dindons accompagnées, , , 128 
Dindons à l'escalope , - ^ ibid. 
Ailerons de dindons aux petits oignons et fro- 
mage, I2d 
Ailerons en fricassée de poulets, , ibid. 
Ailerons eu fricandeau, . i3a 
Ailerons à l'Espagnole , ibid. 
Ailerons en matelote, ibid. 
Ailerons à la purée verte , ibid. 
Ailerons à la purée de lentilles,- i3r 
Ailerons aux petits oignons, ► ibid. 
Ailerons au vin de Champagne 9 ibid. 
Ailerons à la sainte Menelioult, ibid. 
Des pattes de dindons, i32 
Dindou en pain , ibid. 
T)u pintadeau et de la pintade, ibid. 
Poularde et du chapon , comment les servir , i33 
Poularde de plusieurs façons , ibid. 
Poularde à la bourgeoise, ibid. 
Poularde entre deux plats, 134 
Poularde à la persillade , ibïd. 
Gbipoulate de plusieurs façons, ibid. 
Poularde aux oignons , i35 
Poularde aux oignons d'une autre façon , ibid. 
Poularde masquée # . ibid. 
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Poularde à la matelote , x36 
Poularde à la cuisinière ,* ibid. 
Poularde au court-bouillon , ibid. 
Poularde à la bécharnelle, 1,37 
Poularde à la Montmorency, ibid. 
Poularde marinée, ibid. 
Poularde à la sainte Menehoult , ipid* 
Poularde au blanc-manger, ibid* 
Poularde au cannellon , z3& 
Poularde à la crème , ibid, 
Poularde en croustade , ipid* 
Poularde accompagnée , i3a 
Poularde au sang, Lbi(C ï 
Poularde à la chia , ibid* 
Poularde en filets y ibid* 
De la poule de Caux , ou du coq- vierge , > 140 
Du canard , caneton. , oie et oison , * ibid* 
Canard farci, ibid. 
Canard en hauchepot, ibid*. 
Canards de plusieurs façons, . 141 
Canard aux navets , ibid^ 
Canard au père Douillet , Ibid^ 
Canard en globe , et à la Br,u*elle % i4*, 
Canard en chausson , } $> 
Canard à la Béarnoîse , ibldi 
Canard à l'Italienne % t & 
Canard à la purée verte» ibidi 
Caneton aux pois, fâ^ 
Oie farcie à la broche, ja& 
Oie à la m ou tarde , ibid* 
Oie à la daube , 2 ^ 
J)es ailes et cuisses d'oie,, comment les accom- 
moder, i M . 
Des poules d eau, f j^g. 
TDei pigeons Cauchois , de vqjîère et bisets, ibid. 
Qros pigeons de plusieurs façons > 147 
9es( petits pigeons de volière >r ibid* 
Pigeons à la ^oui«ge,oise>. ibid. 
GpÇBÇote de pigeons , jJ± 



DESMATIERES. 3fy 

Pigeons au basilic, * î^g 

Des. pigeons bisets , • ibid. 

Pigeons à la crapaudine, satfce au verjus , • ibùd. 

"Pigeons en matelote, 149 

Pigeous en ragoût d'écrevisses, ibid. 

Pigeons aux fines herbes, i5to 

Pigeons en surprise , ibùd. 

Pigeons aux pois, . i5i 

Pigeons aux asperges en petits pois , ibid. 

Pigeons au court-bouillon , i5s 

Pigeons à la sainte Menehoult , - ibid. 

Pigeons à la Marianne , i53 

Pigeons en fricandeau , ibùd. 

Pigeons en fricassée de poulets, . ibid. 

Pigeons au soleil , 1 ibid. 

Pigeons en surtout, 1S4 " 

Pigeons en timbale , ibid. 

Pigeons aux tortues , ibid. 

•Pigeons en tourte , ibid. 

,Pigeonsà lapoèle, v N ib.id. 

Pigeons en hatelet, ibid. 

Pigeons en crépine , x5S 

Pigeons en beignets , ibid. 

Pigeons à la dauphine , ibùd. , 

CHA'PITRE IX. 

BU GIBIER en général , i56 

Du gibier à poil , ibid. 

J>e la venaison , ibid. 

Des fai sans , comment les servir, ibid. 

Les canards sauvages , comment les servir , 157 

J)es rouges , sarcelles, allébrans , comment les 

accommoder, ibid. 

Alouettes de plusieurs façons , ibid. 

Alouettes en salmis à la bourgeoise , ï58 

Alouettes eu ragoût , ibid. 

Des ratniers et ramereaux , ibid. 
Des perdreaux, comment les distinguer des 

perdrix , 1S9 
Commeutaccommoder lesperdreaux et perdrix. t7;ùi. 
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Des vieilles perdrix , i5g 

Des bécasses , bécassines el bécots , 160 

Ses cailles et cailleteaux , ibid. 

Cailles au laurier, 161 

Cailles aux choux , ibid. 

Caitles en gratin , ibld* 

Cailles au salpicon , ibid* 

Des ortolans, guignards et gelinottes , 16s 

Des grives, ibid* 

Des pluviers , ibid* 

Des vanneaux , ibid* 

Des rouges-gorges , ibid* 

Du gibier à poil , ibid* 

Des levraux et lièvres, ibid* 

Pâté de lièvre à la bourgeoise, i63 

Iiièvre en haricots , ibid* 

Filets de lièvre en civet, jfy 

Levraut au sang, ibid* 

Filets de lièvre à la poivrade , ibid* 
Des lapins et lapereaux, comment connaître les 

jeunes, i65 
% Des lapins et lapereaux de plusieurs façons , ibid* 

. Lapin au coulis de lentilles, ibid;. 

.Lapin en matelote, 166 

Lapereaux en hachis , ibid* 

Filets de lapereaux aux concombres , ibid. 

Filets de lapereaux en salade, 167 

Lapin aux petits pois, ibid. 

Lapin en papillotes ^ ibid* 

Lapereaux aux gîtes, 168 

Lapereaux en caisses , ibid. 

Lapereaux aux fines herbes , ibid. 

La perea u x a u gra t i n , m ibid. 

Lapereaux à l'Espagnole, ibid. 

Lapereaux en galentine, ibid* 

.Lapereaux en hatelet , ifo 

Lapereaux en pou peton , ibid. 

Lapereaux roulés aux pistaches , ibid. 

.Lapereaux eu tortue , ibid. 
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^Lapereaux en Blgarure , Jiyo 

%*a pin à la bourgeoise , ibid* 

5Boudin de lapin , 171 

X)e la viande noire appelée venaison , ibid* 

Dusauglier, ibid* 
Hachette de toute sorte de viandes coites à la 

broche, « 172 
CHAPITRE X. 

. DU POISSON de mer et d'eau douce , 17a 

En coquillage , * ibid* 
Du turbot et barbot comment accommoder ; 178 

Turbot aux câpres et autres façons , ibid* 

Turbot et barbue au gras , ibid. 

Turbot et barbue cuits au gras , 174 

Du saumon frais, comment raccommoder, ibid* 

Saumon en caisses , 175 

De l'esturgeon ,com ment l'accommoder , ibid* 

Esturgeon en gros à la broche , I76 

Esturgeon à la braise , ibid* 

Esturgeon en matelote, ibid. 

De l'alose comment l'accommoder , ibid. 

Du cabillaud , comment l'accommoder , 177 
Morue fraîche en Dauphin au ragoût de laitances 

de carpes , et pointes d'asperges , ibid* 

De la raie , comment l'accommoder. , 170 1 

Raie à la sainte Menehoult, ibid* 

Raie marinée, frfte, 170 

Raie à. la sauce de son foie , ibid* 

Raie au fromage , ibid. 

De la merluche , comment l'accommoder, 180 

De la morue salée , comment l'accomoder , ibid* 

Morue à la maître- d'hôte* , 18 f 

Queue de morue farcie , ibid* 

Morue à la'ProVençale^ ' 181 

Morne au beurre noir , ibid. 

Moriis à la sauce aux câpres et anchois, ibid* 

Morue à ka crème, ibid % 

Tourte de morue, ï83 

Morue en stinquerque^ , ibid* 
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Morne m armée > frite, 

Morue en beiguets , ibid. \ 

De la limande , solle , cari et et la plie 9 ibid* | 

Solle, limande, carrelets et plies entre deux 

plats à la bourgeoise , 184 

Des éperlans , comment les accommoder , ibid* 

Du surnu.iei«t maquereau , ibid* 

Du thon , comment l'accommoder, io5 

De (a vive , comment l'accommoder ,_ ibid* 

Du rouget , comment l'accommoder , 1S6 

De la sardine et du hareng frais , ibid* 

Hareng sorés à la sainte Menehoultj ibid. 

Des anchois et de leur utilité , i#j . 

Rôties d'anchois , ibid 

Des merlans, laid, 

Le bar, comment raccommoder, 188 

Le vaudreuil , ce que c'est , ibid* 

}3e la tontine, ibid* 

Delalubine, ibid* 
Des écrevisses de mer, des homars et des 

crabes , ibk '• 

Des moules , 189 

Des huîtres, ibid* 

Huîtres en hachis , - 190 

De la macreuse j ibid* 

Macreuse en haricots , ibid* 

Du poison d'eau douce, 191 

Du brochet, ibuL 
Court- bouillon pour tous les poissons d'eau 

douce , ibid. 
Jje brochet se sert aussi pour entrée de plusieurs 

façons , ... 19* 

PePanguille ibuL 

Anguille aux montans de laiîueVomaine , - 1 ç3 

J)e la carpe , - ibid*, 

Came en matelote-, • •,,<,>. 'ibid* 

pé v jsr truite Wumonnée et de la commune , 194 

J}$ la pércb e ', ibid, 

Ptel* lanche, 19S 
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X>e la lotie ou barbote , , iç5 

De la tortue , ibid. 

Delà lamproie^ 196 

Des écre visses, » ibid. 
Du barbillon , meunier, goujon et la brème , 197 

XStuvée de goujons , ibid. 

Escargots de vignes en fricassée de poulets , . 198 

Des grenouilles, ibid. 

Grenouilles en fricassée de poulets, 19Q 

Grenouilles frites, ibid. 

CHAPITRE XI. 

Ï>ES LÉGUMES en général , ibid. 

Des pois verts et des secs , 200 

Petits pois à la demi-bourgeoise , ibid. 

Usage des pois secs , ibid. 

Des haricots verts, 201 
Des haricots verts , comment les confire et 

sécher, ibid. 

Des haricots blancs , 202 

X>es fèves de marais , 2o3 

Des lentilles, ' ibid* 

Coulis de lentilles , ibid. 

Du riz , ibid. 

Du genièvre , 204 

Du gruau , ibid. 

Des choux , io5 

Choux à la bourgeoise, ibid* 

Des choux-fleurs , ' 20$ 

Choux-fleurs eu pain, _ ibid* 

Choux à la Flamande , 207 

Choux en surprise , ibid. 
Des carrotes et panais que l'on comprend sous 

. le nom de racines. 208 

Raeiues en menus droits , ibid. 

Racines à la crème , ibid. 

Du persil et ciboule,. », . 2-QQ 

Du cerfeuil, oseille,, poirée , bonne-dame v ibicÇ 

De l'oignon, 210 

Du poireau, ibid. 
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Ducéleti, 2io 

Des radis et raves , 211 

De la racine de persil , ibid. 

Des navels , ibid. 
Des laitues pommées et romaines de plusieurs 

façons , ibid. 

Laitues pommées farcies, 212 
De la chicorée sauvage blanche et de la verte , ibid. 

De la chicorée blanche ordinaire, 2i3 

Des caides-poirées, ibid. 
Des cardons d'Espagne, . ibid. 

Des artichauts , 214 

Artichauts à la barigoule, 2i5 

Artichauts au verjus de grain , ibid* 

Artichauts tournés, 216 

Des asperges, ibid. 

Asperges en petits pois , • 217 

Du potiron et citrouille, ibid. 

Du houblon , ibid. 

Des concombres , 218 

Des salsifis et scorsonnères , ibid. 

Des épinards, 219 

Des melons, ibid. 

Des t pinambours, - ibid. 

Des betteraves, ibid. 

Des cornichons , ibid. 

Cornichons de blé de Turquie , 22a 
Des champignons , morilles et mousserons , ibid. 

Des câpres grosses et fines , 221 

Des capucines et la chia , ibid. 

Des truffes , ibid. 

Truffes à la maréchale , ibid. 

Deschervis, # 222 
Du thym, laurier, basilic^ sarriette et fe- 
nouil , ' ibid. 

De la patience v biiclose etJ>ourrache , ibid. 
v Du cresson à la noix , cresson de fontaine, es- 
tragon , baume , corne-de-cerf et pimprenelle , ibid. 

De Pail , rocambole et échalotes , zzà 
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CHAPITRE XII. 

DES ŒUFS, * «3 

Des œufs mollets de toutes façons , 224 

Œu.fs de toutes les façons bourgeoises , ibid* 

Des œufs brouillés de plusieurs façons , 225 

Des, œufs frits de toutes façons , ibid* 

. * Œufs à la bagnolel , . ibid* 

Des œufs^au plat , autrement dit au miroir,, 226 
Des œufs au laît se servent pour entremets, ibid. 

Œufs à la duchesse , ibid*, 

Df s omelettes de toutes (açons , . ibid* 

Des œufs à la tripe aux concombres, 227 

Œufs au gratin, 228 

Œufs brouillés à la coque 9 ibid» 

. Œu/s à la huguenote, . a*Q 

Œufs en timbale, + ibid. 

Œuis en salade , • ibid* 

(£ufs au petit lard , ibid* 

Œufs en peau d'Espagne 5 ibid* 

/CEufsennjèçls, .. *.3o 

Œuft à la crème , Ibid. 

Œufs au fromage 5 ibid. 

Œ"<« frits, {bid. 

Œufs au pain , ibid. 

Œufs au gratin , au parmesan , . *3i 

Œufs à la bourgeoise , ibid* 

Œufs grillés, ibid* 

Œufs à l'ail, \ ibid. 

-Œufs à la jardinière, , ibid. 

Œufs en surtout, > . m 33* 

'Œufs à l'eau, Ibid. 

CHAPITRE XIII. 
DU BEURRE , fromage , laitage et épiceries , 233 

Du beurre, / ibid. 

Du fromage, 1 2 34 

'Du laitage, ^ *35 

DES CRÈMES. 

Crème à l'Italienne , . *36 

Crème au café, , . . . hb ^ 
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Crème au chocolat , 236 

Crème frite, '2^7 

Crème au caramel , i ' ibid. 

Crème à la frangipane, ibid. 

Crème à la Magttefeeioe, a38 

Crème à la duchesse , >■■-' Ibid. 

Ci 'ême de riz pour les couvalesoeta* , ibid. 
Crème de thé , ^'estragon 5 «le fcétetfi , de)>ersi1, ibid. 

Crème en iveigA) sJq 

Ci ême brûlée, ibid. 

■ Crème blanche au naturel , 240 

Crème glacée, * Ibid» 

Crème à la moelle, 241 

Crème gratinée, ibid. 

Crème au petit pain , » • ibid* 

Crème légère, * 242 

Crèrne bachiqnft, sj3 

DES BEIGNETS. 

Beignets de crème , ibid. 

Beignets soufflés , ou pets et petits choujrç ifrid. 

Beignets de brioche , 244 

Beignets de pommes et de péchés * ibid. 

Beignets d'oranges, 245 

Beignets de blanc-manger , ibid* 

Beignets de pain à chanter , 245 

Beignets de feuilles de vigne , ibid. 

Beignets mignons, ibid. 

Beignets de pâte , ibid. 

Beignets de pain , „ 247 

Beignets è la crème , ibid* 

DES ROTIES, 

Rôties au jambon , ibid. 

Rôties a*t .'ard, ' . 348 

Rôties aux anchois, \ ibid. 

Rôiies de rognons de veau , ibid. 

Rôties aux épinards, ibid. 

Rôties aux haricots trerts, 240 

Rôiies aux concombres , , ibid. 

'Rôtres de toutes sortes de viandes, * ibid* 
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Bôtiesà la n\inirae, 
Usage des épiceries , 

CHAPITRE XIV, 
DE LA PATISSERIE, 
l)fe la pâle brisée pour les tourtes , 
l.ourtes de côtelettes de mouton à la Périgord, 
De toutes sortes de tourtes de gibier ^ 
Tourtes de toutes sortes de farces, 
Dçs, tourtes inaigres en poissons ,. 
timbale, 

De la pâte brisée pour les pâtés froids , 
ïîaçon de faire les pâtés , 
D*$ la pâte appelée feuilletage , 
Petits pâtés friands, 
Gâteau d'amaodes , 
6â)ea^ au lard, 
Gâteau en losange , 
Gâteau de Savoie , 
Gâteau à 1^ crème, 
Gâigâu à la royale , 
Gâteau de brioche, 
Gâteau de viande, 
Qâteau de riz, 
Tartelettes, 
ijarioles , 

Timbales de biscuits, 
Ctoquantes, 
Feuillantines, 
Génoises, 
IJfcupelaiu, 
Gâteau à la. Brie, 
Tf almouzes , 
M enta gués, 
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Pas- tourtes faites a vedde la gelée , ibid* 

Gâteaux fourrés , ' 1 f 267 

Tourtes de confitures pour Tété , ibid. 
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CHAPITRE XT. 
Des ragoâts. 
Ragoût de truffes , ±68 
Ragoût de mousserons, champignons et mo- 
rilles* ibid. 
Ragoût d'écrevisses , ibid. 
Ragoût de pistaches, ibid. 
Ragoût de passe-pierre 9 260 
Ragoût de foie gras, ibia 9 
Ragoût de choux, laid» 
Ragoût de farce , Lbbd. 
Ragoût de laitance, 270 
Ragoût mêlé, ibid. 
Ragoût de moules , 271 
Ragoût de montans de cardons, ibid. 
Ragoût d'olives , ibid. 
Ragoûtâusalpieon, ibid* 
Ragoût de'marrons, - 272 

Différentes sauces bourgeoises» 

Sauce au mouton , ibid* 

Sauce mêlée, ibid. 

Sauce appétissante, ibid. 

Sauce au blanc en gras et en maigre , - 273 

Sauce au verjus , ibid. 

Sauce provençale , ^ ibid. 

Sauce robert bourgeoise, 274 

Sauce à la crème , ^ ibid* 

Sauce à la marquise piquante , t ibid. 
Sauce au petit maître qui sert pour toutes sortes 

de volaille ou gibier , ibid. 

Sauce bachique pour servir de sauce verte et 

piquante, 275 

Sauce à la ravigote , ibid. 

Sauce à l'Espagnole , . ibid. 

S mcô à la sultane , l 276 

Sauce à l'Allemande , ] " * ibid. 

Sa uèô à T A ngj a ise , : ' ibid. 

Sauce blanche aux câpres et ac chois, ibid. 

^Mçe bourgeoise^ ibid. 

Sauce 
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Sauce à la carpe , 277 

Sauce Italienne en gras et en maigre , lbid* 

Sauce aux petits œufs , \ iôùd. 

Sauce piqua nie , Lbid. 

Autre sauce piquante , 278 

Sauce piquante froide , lbid*. 

Sauee à la reine , lbid. 

Autre sauce à ta Provençale , lbid. 

Sauce au jus d'orangé) Lbid. 

Sauce aux câpres et anchois , 2.7.9 

Sauceà la rocambole, s ' ibid* 

Sauce à la rémolade , lbid. 

Sauce à la poivrade , lbid. 
Façon de faire le vinaigre, rouge, blanc etrosat, itid. 

Vinaigre printanier, 201 

CHAPITRE XVI. 

DE L'OFFICE, lbid. 

Noms de diflérentes sortes de prunes , 28a 

Noms de différentes sortes de pêches 5 Lbid. 

Poires bonnes à manger dans Tété , £83 

Poires bonnes à manger dans l'automne , lbid» 

Poires bonnes à manger dans l'hiver, lbid. 

Noms de différentes sortes de pommes, lbid. 

Du tems de cueillir les fruits et les conserver , lbid* 

Comment clarifier le sucre pour toutes sortes de 

confitures , 284 

Compote de pommes à la Portugaise) lbid* 

Compotes de pommes blanches , 285 

Compote blanche de pommes, lbid* 

Compote de pommes , lbid» 
Compote de poires de Martin sec ou de messire- 

Jean entier, lbid» 
Compote de poires de bon chrétien 9 de doyenné , 

de virgouleuse et autres , 286 
Compote de poires de rousselet et de blanquette, ibud. 

Compote grillée de Boires, lbid. 

Compote de poires alla bonne femme y lbid. 

Compote de verjus/ * 287 

Compote de cerises 1 lbid» 
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Compote èè Traises , .jfy 

Compote de groseilles , «J*j 

Compote de framboises , L P}!h 

Gompoie d'abricots à la Portugaise , ^ 

Compote d'abjicots verts et amandes vertes, a» 
Compote d'abricots mûrs entiers ou par moitié, un* 

Compote de pêches , • *?? 

Compote de pêches grillées , V*7j 

Compote de pêches à la Portugaise , ^J 

Compote de tranches de-pêches , # "* J * 
Compote de prunes de reine-Glaude , de mira "., ^ 

belle , perdrigou et autres , ^ 

Compote de prunes à la bonne femme , .*V° 

Compote de toutes sortes de fruits grillés, *> Mt 
Compote de citrons , oranges, berganaoMes , 

limes Chinoises, *.,•/ 

Compote de vei jus, * ' 

Compote de coings et de raisins, .,% 

Compote d'oranges crues et de marrons , l0 

Compote de groseilles vertes, JJJ 

Marmelade d'amandes vertes et d 'a bricx>ts vert V^' 

Marmelade de fraises.et de framboises , .?9? 

Ifarmelade de cerises et de fleurs d'oranges , w •• 

Marmelade d'abricots sans façon, .?9f 

Marmelade de prunes, ^ r, 

Marmelade de poires, .W 

Marmelade de pêches , l J! l $ 

M«rmel«de d'épine-vinette, lbi 1 

Marmelade ( T e » erjus à la bourgeoise, . }\ 

Marmelade «le coings et de pommes , lù nn 

Marmelade de verjus, *# 

Conjure de marmtlade d'abricots , ^ ' o 

Con ; tu re de censés et rie pelée de groseilles , *tf 

Coniluredegelee'depom,iies, » ik Z 

Confiture de ver/ us, ' ) *9? 

Confiture de verjus entier, ) 'M' 
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Confiture d'abricots verts et amandes vertes , 3oo 

2oafitures de prunes , ibid. 
Confitures d'abricots entiers ou par moitié, 3oi 

Confiture de poires ge rousselet , ibid. 

Abricots à Peau-de-vie, ibid. 

Ratafia d'abricots , . 3o I 

Poires de rousselet à l'eau -de- vie , ibid. 

Prunes à l'eau-de-vie , ibid* 
Baux de cerises , de groseilles, de fraises , de 

« framboises , de mûres , pqUr boire en été > 3oi 

Ratafia de ôer Î6es y / ibid. 

Ratafia de fruits rouges , ibid. 

Vin de cerises, 3o3 
Recette pour faire la bonne liqueur nommée 

vespetro , . ibid. 

Propriété du vespetro , 3p4 

Ratafia de noyaux et de graiiies, / ibid* 

Ratafia de fleurs d'oranges, ibid. 

Autre ratafia de fleurs d'j/ranges , 3oS 

Ratafia de coings, ibid. 

Autre ratafia de fleurs d'oranges , ibid. 

Ratafia d'anis et de genièvre , 3o6 

Ratafia de bigarades et citrons , ibid* 

Ratifia de noix , 3oj 

Toutes sortes de sirops pour l'hiver. . 

Sirop violât, ibid. 

Sircxp de cerises et d'abricots , 3o8 

Sirop de mures et de verjus, 3oo> 

■ Sfrup de coings , ibid. 

Sirop de guimauves et de pommes, 3io 

Sirop de citrons et de capillaire, ibid. 

Sirop d'orgeat et de coquelicot , 3n 
Sirop de choux rouges pour fortifier îa poitrine, oia 

DES CONSERVES. 

Conserve de violeltesL iild. 

Conserves de groseilles et de framboises, 3i3 

Conserves de ca ism. Y c!e (leurs d'oranges , ibid. 

Cjonseï •. es d'abrûvts c/ de pèches , 3r4 

^ù4ist-: vcs de verjus elde guimauves , ibid. 
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. Conserves de raisins et d'oranges , 3 

Conserves de café et de chocolat * Ibi 

Pâte d'amandes pour faire de l'orgeat, 3 

** Des gâteaux de fleurs d'oranges ^ ifc 

Biscuits ordinaires, ibi 

Biscuit* à la cuiller et à la liqueur , 3 

Biscuits légers et da confitures , a 3 

Siscuits de chocolat, ibi 

Biscuits d'amandes et d'avelines , 3 

Biscuits à la Saint*Cloud , ibi 
DES CREMES DE DESSERT 

ET FROMAGES A IA CREME. 

* Crème de fraises et de framboises 9 & 
Crème fouettée et à la Portugaise , % 3s 

Crème fouettée de fraises et framboises , ibji 

Crème à la reine , 3j 

Fromage naturel à la crème , ifù 

fromage fouetté et à la princesse* ibil 

Fromage à la Montmorencjr 9 3j 

Fromage à la glace , à la bourgeoise , ibu 
Cannellon de crème à la glacé , . 3* 

Glaces de toutes sortes , ibu 

Massepains et gaufres , ibu 

Poires séchées à la façons de Rbeims , . 32 

Tablettes de réglisse pour le rhume , 3a 

' . Fruits secs sans et) e confits, ibû 

Confitures de.campague, 3i 
Confitures au cidre , 
Confitures au miel , 

Façon de se servir du miel et de le clarifier , 

Comment faire te raisinet , ibil 



i?ïra de la Table. 



I 



I 

I 



csa 



^**»ûi 



3>. 




